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  چكيده
. كشور ايران از نظر پراكندگي و گستردگي گياهان دارويي از غني ترين مناطق جهان محسوب مي شود: مقدمه

عنوان جايگزيني مناسب، در ه ب امروزه اثر ضد ميكروبي اسانس و عصاره هاي گياهي بخوبي مشخص شده و
با توجه به فعاليت ضد باكتريايي عصاره ها و .ذا جهت كنترل پاتوژنهاي غذا زاد استفاده مي گرددصنعت غ

كارايي آنها عليه ميكروارگانيسم ها هدف از انجام اين تحقيق بررسي فعاليت ضد باكتريايي عصاره نعناع فلفلي 
  .به منظور كنترل باكتري هاي بيماريزا بود

، يكي از گونه هاي نعناع استفاده  .Piperita Lآزمايشگاهي از گونه  -جربيدر اين مطالعه ت: روش بررسي
 -اثر ضد ميكروبي عصاره با استفاده از روش  چاهك. شد و عصاره گيري به روش پركولاتور انجام گرديد

با روش ميكرودايلوشن بر )  MBC(و حداقل غلظت كشندگي ) MIC(آگار، حداقل غلظت مهار كنندگي 
تكرار انجام  پذيرفت و داده هاي  3آزمون براي هر كدام از باكتري ها با . تري استاندارد انجام شدروي شش باك

  .و آزمون تي مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت 16نسخه  SPSSجمع آوري شده با استفاده از نرم افزار 
نيسم هاي مورد آزمايش در اين پژوهش كمترين غلظت ممانعت كنندگي عصاره نعناع بر ميكروارگا: يافته ها

 Enterococcusو  Staphylococcus aureusميلي گرم بر ميلي ليتر و در مورد باكتري هاي  25/3برابر با 

faecalis همچنين بيشترين قطر هاله عدم رشد مربوط به باكتري . مشاهده شدStaphylococcus aureus  )32 
  .بود) ميلي متر

ان داد كه عصاره نعناع فلفلي اثر كنترل كنندگي مناسبي در رشد پاتوژنهاي نتايج اين مطالعه نش: نتيجه گيري
منتقله از مواد غذايي دارد كه مي توان از آن بعنوان يك نگهدارنده مناسب جهت حفظ و نگهداري مواد غذايي 

 .استفاده نمود

  
  عصاره هيدرو الكلي،  نعناع فلفلي، اثر آنتي باكتريالي :واژه هاي كليدي

  
قاله حاصل پايان نامه دانشجويي رشته كارشناسي ارشد بهداشت و ايمني مواد غذايي دانشكده بهداشت دانشگاه علوم اين م

  .پزشكي شهيد صدوقي يزد مي باشد
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  مقدمه

 كاهش سبب عاملي مي باشد كه ترين ميكروبي مهم آلودگي

علي رغم  امروزه ).1(مي گردد  غذايي ايمني ماده و كيفيت

 مسموميت نگهداري، هاي روش گوناگون انواع از استفاده

 در حتي آلوده غذاهاي مصرف از ناشي هاي بيماري و غذايي

 با). 2(آيد  مي شمار به اساسي مشكل يك نيز پيشرفته كشورهاي

 همچنين و شيميايي هاي نگهدارنده از استفاده مضرات به توجه

 نگهدارنده مصرف جهت تقاضا اخيراً كنندگان، مصرف نگراني

احتمالي بر عملكرد  عوارض فاقد هرگونه گياهي طبيعي هاي

 انسان، ايمني سيستم ايجاد طعم و بوي نا مناسب در غذا و نيز

  ). 3(است يافته افزايش

 جهان در سنتي هاي طب ترين غني از ايران سنتي طب   

 يكارگير به در گرانبها اطلاعات حاوي كه شود مي محسوب

 سازمان گزارش اساس بر. باشد بيماري ها مي درمان در گياهان

 يافته توسعه كشورهاي در كه مردمي از %80جهاني بهداشت

 دارويي گياهان از درمان براي بيش و كم كنند مي زندگي

 از كه است گياهاني جزء نعناع فلفلي). 4، 5(كنند  مي استفاده

 مورد آروماتيك ينيز ويژگيها و درماني خواص بدليل ديرباز

نعناع خوراكي و نعناع فلفلي ). 6(گرفته است  قرار توجه فراوان

كه از ) 7(از مهمترين و مشهور ترين گونه هاي نعناع مي باشد 

 تسكين دهنده تشنج و ضد درد، ضد معده، مقوي آن به عنوان

اين گياه همچنين در درمان ). 8، 9(استفاده مي گردد  اعصاب

  ). 10(گوارش نيز كاربرد دارد  عفونت هاي دستگاه

                    و )(Mentha X Piperita Lنعناع فلفلي با نام علمي    

  طب سنتي از آن با نام  كتب   كه در    Peppermintنام عمومي 

ياد مي شود، گياه علفي چند  "سوسنبر، سه سنبل يا حاشابري "

راسته  Laminaceaساله است كه در رده بندي گياهي از تيره 

Lamialse  و  ردهRosidae  در  اين گياه). 11(مي باشد     

و  شرقي استان هاي شمال، شمال در ويژه به ايران نقاط تر بيش

  ). 12(دارد  انتشار ديگر نقاط نيز دامنه هاي البرز و ساير

امروزه از اين گياه به عنوان ادويه و چاشني در منازل و نيز  

از خواص ). 10(ا غذا استفاده مي شودرستوران ها همراه ب

مي توان به خاصيت ضد اسپاسم، ضد تشنج،     دارويي نعناع 

پيشگيري كننده از استفراغ، ضد نفخ، آنتي باكتريال و نيز ضد 

  ). 9(قارچ بودن آن اشاره كرد 

 .باشد نيز مي سرطاني ضد و ميكروبي خواص نعناع فلفلي داراي

 گي جهت تسكين ميگرن، سردرد،از روغن اين گياه در طب خان

گردد  مي خوابي استفاده عصبانيت و نيز بي كاهش شكم، درد

 ضعيف  عنوان مسكنه كرده برگ اين گياه ب همچنين دم). 13(

 در آن بخش مي باشد و ضماد آرام اثر عمل كرده و داراي

  ). 13(پوست اثر بسزايي دارد  خارش كاهش

اين گياه را مورد تائيد قرار محققان بسياري اثر ضدباكتريايي    

داده اند و علت اين امر را تركيبات مؤثر موجود در اين گياه 

% 1تركيبات مؤثره اين گياه شامل ). 6، 11، 13(برشمرده اند 

كافئيك اسيد، (روغن فرار، رزين، فلاوونوئيدها و فنل ها  

، كاروتن، بتائين و )رزمارينيك اسيد، اوژنول و آلفا توكوفرول

بطور كلي اثر ضد باكتريايي عصاره ها به ). 14(ن مي باشد تان

. تركيبات موجود در آنها از جمله تركيبات فنوليك بستگي دارد

اين تركيبات با نفوذ پذير نمودن غشاي سلول با كاتيون هاي 

  غشاء شلاته شده و فعاليت حياتي باكتري ها را مختل مي كنند 
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، 2003كاران در سال و هم Dorman تحقيقات طبق ). 3، 15(

ميلي گرم  128-230محتواي فنوليكي گياهان تيره نعناع حدود 

  ). 16(بر  حسب اسيد گاليك مي باشد 

 ضد عمده ثانويه، منابع هاي گياهي حاوي متابوليت هاي عصاره

 بين، اين در). 17-20(هستند  ضد ميكروبي طبيعي و اكسيداني

طبيعي گياهان جهت افزايش ايمني بهداشتي  تركيبات از استفاده

لذا . و نيز بهبود زمان ماندگاري ماده غذايي حائز اهميت است

 عصاره باكتريال آنتي اثر هدف از انجام اين مطالعه، بررسي

مهم بيماريزا  هاي باكتري از خيبر عليه فلفلي نعناع هيدروالكلي

  .در مواد غذايي مي باشد

  روش بررسي

آزمايشگاهي از روش پركولاسيون جهت -در اين مطالعه تجربي

بدين منظور گياه نعناع فلفلي از ). 21(عصاره گيري استفاده شد 

گرديد و توسط متخصص بازارچه گياهان دارويي اصفهان  تهيه 

گياهان دارويي دانشگاه علوم پزشكي يزد با توجه به گونه 

برگ گياه توسط ترازوي . هرباريومي مورد تاييد قرار گرفت

ديجيتال به ميزان پانصدگرم توزين شد و درون پركولاتور قرار 

اي كه  عصاره. بعنوان حلال استفاده شد% 70گرفت و از اتانول 

 قوي بوي و رنگ تيره داراي آمد، غليظ،به اين طريق بدست 

. در نظر گرفته شد) تام(اين عصاره بعنوان عصاره خالص . بود

پس از پايان مرحله پركولاسيون، حلال آن توسط دستگاه 

 Rotary Evaporator )(RVتبخيركننده دوراني تحت خلا 

05B, IKA, Germany  درجه سانتي گراد  45-50با دماي

 ,OT 53( درجه سانتي گراد تحت خلا  45جدا و در گرمخانه 

Iran ( تا رسيدن به وزن ثابت خشك گرديد و تا زمان استفاده

در  درجه سانتي گراد 4در ظروف تيره رنگ و دربسته در دماي 

  .يخچال نگهداري شد

اشريشياكلي  يـرم منفـاي گـري هـاندارد باكتـويه هاي استـس 

O157:H7 (ATCC 700728)ريكا سروتيپ ، سالمونلا انت

 ATCC) (شيگلا ديسنتري، (ATCC 14028)تيفي موريوم 

 ATCC) (، و باكتري هاي گرم مثبت باسيلوس سرئوس13313

و  (ATCC 33196)انتروكوكوس فكاليس ، 11778

از آزمايشگاه  (ATCC 25923)استافيلوكوكوس اورئوس 

سويه . شهيد صدوقي يزد تهيه گرديد گاهميكروب شناسي دانش

درجه سانتي گراد  70در دماي % 15ستوك گليسرول ها از ا

خارج گرديده و با كشت در محيط تريپتيكاز سوي براث 

)Merck, Darmeshtadt, Germany ( و گرمخانه گذاري به

  .درجه سانتي گراد احيا شدند 37ساعت در دماي  24مدت 

-جهت بررسي فعاليت ضد ميكروبي عصاره از روش چاهك

، %20، %15، %10، %5(لظت هاي مختلف پليت استفاده شد و غ

 DMSO (Dimethyl sulfoxide(، تهيه شده در حلال %)30

)Merck, Germany (بدين منظور . به هر چاهك ريخته شد

سوسپانسيون باكتريايي معادل كدورت نيم مك فارلند تهيه و با 

 -استفاده از سوآپ پنبه اي استريل در پليت حاوي محيط مولر 

بصورت ) Merck, Darmeshtadt, Germany( هينتون آگار

  . چمني كشت داده شد

پس از . ميلي متر در پليت ايجاد گرديد 6چاهك هايي به قطر 

ميكروليتر از غلظت هاي مختلف عصاره، بطور  100آن مقدار  

ساعت در دماي  24جداگانه به چاهك ها اضافه شد و به مدت 

  ). 22(شد   درجه سانتي گراد گرمخانه گذاري 37
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سپس قطر هاله عدم رشد باكتري در اطراف چاهك بوسيله خط 

آزمايش . كش با مقياس ميلي متر اندازه گيري و ثبت گرديد

آزمايشات . براي هريك از سويه ها بطور جداگانه انجام شد

 10يوتيك حاوي مشابه جهت كنترل مثبت شامل ديسك آنتي ب

انجام ) ساخت شركت پادتن طب، ايران(ميكروگرم جنتامايسين 

مرتبه تكرار انجام پذيرفت و سپس  3تمام آزمايشات با . شد

  .ميانگين داده ها تعيين گرديد

 Minimum inhibitory تعيين حداقل غلظت بازدارندگي

concentration )MIC( كشندگي غلظت حداقل و 

Minimum bactericidal concentration  )MBC(  به

براي اين منظور از . روش ميكرودايلوشن مورد بررسي قرار گفت

كمترين غلظت مهار كننده رشد باكتري، به روش رقيق سازي در 

از باكتري . استفاده شد) Microdilution broth(محيط مايع 

درجه سانتي گراد و  37ساعته در دماي  24هاي ياد شده، كشت 

با استفاده از پرگنه . هينتون براث تهيه گرديد -ولردر محيط م

 5/1×106ساعته، سوسپانسيون باكتريايي معادل 24هاي كشت 

باكتري در ميلي ليتر در لوله حاوي سرم فيزيولوژيك تهيه 

رقت . تهيه شد DMSOمحلول استوك از عصاره در . گرديد

ي ميلي گرم در ميل 125/3و  25/6، 5/12، 25، 50هاي سريال  

  .هينتون تهيه شد -ليتر با استفاده از محيط كشت مولر

هينتون براث داخل  -ميكروليتر محيط مولر 70در مرحله بعد  

 70ريخته شده و ) ارمغان طب، ايران ( خانه اي  96ميكروپليت 

. ميكروليتر از رقت هاي ذكر شده به ميكروپليت اضافه گرديد

ايي تهيه شده به ميكروليتر از سوسپانسيون باكتري 70سپس 

  . ميكروپليت ها اضافه شد

درجه سانتي گراد در  37ساعت در دماي  24ميكرو پليت بمدت 

اولين چاهك بدون كدورت به عنوان . گرمخانه نگهداري شد

گزارش  mg/mlبه صورت )  MIC(حداقل غلظت بازدارنده 

آزمايشات براي كليه سويه هاي مورد بررسي بطور ). 23(شد

 همچنين آزمايشات مشابه براي كنترل مثبت . جداگانه انجام شد

                 و كنترل منفي )و باكتري  DMSOشامل محيط كشت با  ( 

. صورت گرفت) و عصاره  DMSOشامل محيط كشت با  ( 

ن داده ها بدست تمام ازمايشات سه بار تكرار گرديد و ميانگي

  .  آمد

ميكروليتر از چاهك هايي كه  5، مقدار MIC با توجه به نتايج

 -فاقد كدورت بودند، به پليت هاي حاوي محيط كشت مولر

درجه  37ساعت در دماي  24هينتون تلقيح گرديد و بمدت 

سانتي گراد نگهداري شد و اولين غلظت كه فاقد رشد باكتري 

  ). 23(شدگزارش   MBCبود به عنوان 

نسخه  SPSSداده هاي جمع آوري شده با استفاده از نرم افزار 

  .و آزمون تي مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت 16

  يافته ها

ضد ميكروبي عصاره هيدروالكلي نعناع فلفلي  در اين مطالعه اثر

، سالمونلا انتريكا O157:H7اشريشياكلي بر سويه هاي ميكروبي

و باكتري هاي گرم  سروتيپ تيفي موريوم، شيگلا ديسنتري

و انتروكوكوس فكاليس  سرئوس،مثبت باسيلوس 

مورد آزمايش قرار گرفت كه ميانگين استافيلوكوكوس اورئوس 

  . ول يك نشان داده شده استنتايج آن در جد

نتايج اين مطالعه نشان داد كه باكتري هاي گرم مثبت نسبت به  

  از   بيشتري  حساسيت عصاره   مقابل باكتري هاي گرم منفي در 
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خود نشان دادند، بطوريكه در گروه باكتري هاي گرم مثبت 

  Staphylococcus aureusبيشترين تاثير عصاره در مورد 

و كمترين تاثير آن بر ) ميليمتري 32عدم رشد قطر هاله (

Bacillus cereus ) در گروه .بود) ميليمتري 15با هاله عدم رشد

با   Salmonella Typhymurium، باكتري هاي گرم منفي

 14با قطر  Ecoli O157:H7ميليمتر و  5/12هاله  عدم رشد 

ترتيب مقاوم ترين و حساس ترين باكتري ها ه ميليمتر ب

نيز در نمودارهاي يك و  MBCو  MICنتايج حاصل از .بودند

بيشترين غلظت مهار كنندگي عصاره  .دو نشان داده شده است

)MIC (  در گروه باكتري هاي گرم منفي برايSalmonella 

enterica     serotype      Typhymurium   و    Shigella 

 dysenteriae  براي     بتمث   گرم  باكتري هاي   گروه   در   و

Bacillus cereus  و برابرmg/ml 25  و كمترينMIC  براي

Enterococcus  faecalis  وStaphylococcus aureus  و

  . نشان داده شد mg/ml 5/6برابر 

نيز براي ) MBC(هم چنين بيشترين غلظت كشندگي عصاره 

 Salmonellaو  Shigella dysenteriaeباكتري هاي 

enterica serotype Typhymurium   و كمترين                  

     Enterococcus   faecalis باكتري هاي   براي   MBCمقدار 

و  mg/ml 50ترتيب برابر با  ه ب Staphylococcus aureus  و 

mg/ml 25/3 مشاهده گرديد.  

 

  
  گانيسم هاي مورد آزمايشسنجش فعاليت ضد ميكروبي غلظت هاي مختلف عصاره نعناع فلفلي بر ميكرو ار :1جدول 

  )مي باشد به معناي عدم تشكيل هاله(*  

  

  باكتريهاي مورد مطالعه
آنتي بيوتيك 
  جنتامايسين

  

قطر هاله عدم رشد باكتري در غلظت هاي مختلف عصاره نعناع فلفلي 
  برحسب ميليمتر

30% 20% 15%  10%  5%  
  -*  8  9 11 5/12 8/19  سالمونلا تيفي موريوم

  -*  O157:H7 34 14 7/12 5/10  6/9 اشرشيا كلي

  -*  9  10 11 2/13 12  شيگلا ديسانتري

  11  13  20 24 29 32  انتروكوكوس فكاليس

  5/8  7/8  10 5/11 15 16  باسيلوس سرئوس

  2/15  18  3/23 27 32 39 استافيلوكوكوس اورئوس
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 گي  عصاره نعناع فلفلي در باكتري هاي گرم منفيحداقل غلظت بازدارندگي و كشند  :1نمودار

 
 
 

 
 

حداقل غلظت بازدارندگي و كشندگي عصاره نعناع فلفلي در باكتري هاي گرم مثبت   : 2نمودار  
  

  بحث و نتيجه گيري

غذايي و نيز مصرف  صنايع يكي از نگراني هاي اصلي صاحبان

 هاي گزارش. باشد غذا مي لامتكنندگان مواد غذايي، س

 آلوده، ضرورت ارائه موادغذايي از حاصل هاي عفونت بيشمار

را  مواد غذايي نيز سلامت و سازنده جهت امنيت راهكارهاي

 پاتوژن كنترلنوين  امروزه يكي از روش هاي. آشكار مي سازد

                        گياهان از مشتق شده تركيبات غذا، استفاده از هاي

  . )24(دباشمي 
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و  عصاره ها جات، ادويه اگرچه از ديرباز اثر بازدارندگي 

 اسانستاثير  به اخيرا ليكن، ;شناخته شده است گياهي اسانسهاي

 ميكروارگانيسم و پاتوژنها بر گياهي معطر هاي عصاره ها و

. )25(استگرديده  اي ويژه  توجه غذايي مواد فساد عامل هاي

 گياهان ثانويه در متابوليتهاي زيادي از قبيل شيميايي تركيبات

 بيوشيميايي و فعالي زيست خواص با توجه به كه دارد وجود

 و شيميايي، آرايشي دارويي، ختلفم صنايع در بسيار، از آنها

جنس نعناع گونه   در .)26(استفاده مي گردد غذا صنعت بويژه

Pipertia  فلاونوئيد هاي زيادي وجود دارد كه از مهم ترين

، 1-7لوتيولين اريوسيتين، هيسپريدين، آنها مي توان به

  . )27(اسيد اشاره كرد و رزماريك  روتينوسايد، ديوسمين

عصاره گياهان حاوي چندين فيتوكميكال با تركيبات عمده فعال 

مي باشند كه در واقع اين تركيبات، مسئول خاصيت آنتي % 85تا 

باكتريالي گياه از طريق تجزيه ديواره سلولي، تخريب سيتوپلاسم 

غشاء، نشت تركيبات درون سلولي، تغيير در اسيدهاي چرب و 

و تخريب  RNAو  DNAزسنتتركيبات فسفوليپيد، تغيير در 

ضد ميكروبي و  اساس اثرات بر بنابراين. انتقال پروتئين مي باشند

 تجويز احتمالا ،نعناع دارويي گياه خاصيت آنتي اكسيداني

 تواند بر كاهش باكتري هاي پاتوژن موثر مي آن عصاره

  . )1 ،3(باشد

بر اساس نتايج بدست آمده از اين پژوهش مشخص شد كه     

اثر بازدارندگي و ضد ميكروبي عصاره نعناع فلفلي بر باكتري 

. ي گرم مثبت بيشتر از باكتري هاي گرم منفي مي باشدها

به  نسبت مثبت گرم باكتريهاي كه داده است نشان مطالعات

 گياهي آسيب ثانويه تركيبات مقابل منفي در گرم هاي باكتري

دليل  به منفي گرم باكتريهاي در كه مي باشند چرا پذيرتر

ركيبات ت نفوذپذيري ساكاريدي، ليپوپلي سلولي ديواره وجود

 دليل ديگر اين امر . )1(است همراه بيشتري دشواري با ثانويه

. يه خارجي غشاء در باكتري گرم مثبت باشدمي تواند فقدان لا

 مي قرارين پژوهش را نيز مورد تائيد يافته هاي قبلي نتايج ا

چنانچه نتايج حاصل از ول ديفيوژن در تحقيق حاضر  ).28(دهد

نيز نشان مي دهد كه باكتري هاي گرم منفي در مقابل عصاره 

نعناع فلفلي، با هاله عدم رشد كوچكتر حساسيت كمتري نسبت 

در مطالعه اي . به باكتري هاي گرم مثبت از خود نشان مي دهند

بر اثر  2013و همكاران در سال  Witkowskaكه  توسط  

آنتي باكتريالي پنچ گياه مختلف انجام شد، به اين نتيجه رسيدند 

كه باكتري هاي گرم مثبت در مقابل عصاره هاي حاصل از 

گياهان نسبت به باكتري هاي گرم منفي حساسيت بيشتري از 

مورد  اين عصاره ها در MICخود نشان مي دهند، چنانچه 

aureus , L. innocua S.  يك يا دو رقت نسبت به E. 

coli كه با يافته هاي مطالعه حاضر همسو ) 29(پائين تر مي باشد

  .مي باشد

جدول يك نشان مي دهد كه هاله عدم رشد حاصل از باكتري    

   هاي گرم مثبت در مقايسه با باكتري هاي گرم منفي بزرگتر 

مي باشند، كه در واقع اين امر اثر آنتي باكتريالي بيشتر عصاره را 

و Singah . در مورد باكتري هاي گرم مثبت نشان مي دهد

به اين نتيجه رسيدند كه عصاره نعناع بر  2011همكاران در سال 

باكتري هاي گرم مثبت نسبت به باكتريهاي گرم منفي اثر بيشتري 

دارد، بطوريكه قطر هاله عدم رشد درمورد باكتري هاي گرم 

 4/12بترتيب  E. coli  و Klebsiella pneumoniaمنفي  

كه در مورد باكتري هاي گرم مثبت  ميلي متر است در حالي 1/5و 

S.aureus  و  Streptococcus pyogenes  2/17بترتيب 
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روغن  پژوهشي ديگر بر تاثير در. )5(ميلي متر مي باشد 1/13و 

هاي فرار آويشن و زيره بر دو گروه باكتري هاي گرم مثبت و 

ص شد كه عصاره اين گياهان اثر مهاركنندگي گرم منفي مشخ

مي  بيشتري بر باكتري هاي گرم مثبت از خود نشان 

  . كه نتايج اين تحقيقات با يافته هاي ما مطابقت دارد)30(دهند

بر اساس نتايج اين تحقيق، افزايش غلظت عصاره، اثر ضد    

مطالعه جلالي و . ميكروبي بيشتر را بدنبال خواهد داشت

نشان داد غلظت عصاره ارتباط دقيقي با هاله ) 2007(اران همك

عدم رشد باكتري نشان مي دهد بطوريكه متناسب با كاهش 

. )31(گردد مي نيز كاسته رشد عدم هاله قطر از عصاره، غلظت

ه موجب افزايش قطر هاله به عبارت ديگر افزايش غلظت عصار

 فاضلي توسط  2006 كه در سال ديگر پژوهشي طي .گردد مي

 و شيرازي عصاره آويشن بازدارندگي بر خاصيت همكارانو 

 شد، انجام غذايي مواد در زا هاي بيماري باكتري سماق بر

 از قبيل باكتري هايي هر دو گياه بر كه عصاره گرديد مشخص

S. typhi ،E. coli و S.aureus دارندگي مؤثري باز اثر 

نيز  بازدارندگي خاصيت عصاره ها، افزايش غلظت با و داشته

كه اين يافته ها، نتايج پژوهش حاضر را نيز  )32(يابد مي افزايش

  .تائيد مي كند

در اين مطالعه مشخص شد كه اثر ممانعت كنندگي حاصل از 

        مايسين كمتر در مقايسه با آنتي بيوگرام جنتا عصاره نعناع

     2011نيز در سال   و همكاران  Singhمطالعه . باشد مي

آن است كه اثر ممانعت كنندگي نعناع در مورد  از  حاكي

مي باشد كه در مقايسه با ) 5.1± 0.4(برابر با  E. coliباكتري 

مي باشد كه در مقايسه با ) 1/5 ± 4/0(برابر با  E. coliباكتري 

 ± 3/0( شد ديسك آنتي بيوگرام جنتامايسينقطر هاله عدم ر

نتايج مطالعه حاضر مقدار كمتري ميباشد كه اين يافته با ) 7/19

  . )5(همسو مي باشد 

اسانس و عصاره گياهان به علت اثرات ضد باكتريايي فراواني   

كه از خود نشان مي دهند اين پتانسيل را دارند كه به عنوان 

نگهدارنده جهت افزايش عمر ماندگاري مفيد در صنعت غذا از 

 در عطفي آنها استفاده شود به عبارت ديگر، اين  تركيبات، نقطه

از محدوديت . )33 ،34(مي باشد غذا صنعت در آنها كاربرد

مي  %30هاي مطالعه حاضر عدم استفاده از غلظت هاي بالاتر از 

باشد، چرا كه عملا استفاده از غلظت هاي بالا از عصاره و 

بو و (انس در مواد غذايي بعلت تغيير در خواص ارگانولپتيكي اس

با . مواد غذايي تا حدودي با مشكل همراه مي باشد) يا رنگ

توجه به نتايج بدست آمده از اين پژوهش و اثر مطلوب عصاره 

 گياه نعناع فلفلي بر باكتري هاي پاتوژن و نيز استقبال گسترده

 بين و ملي هاي انعمومي سازم مصرف كنندگان و رويكرد

 نگه از استفاده در غذايي مواد بهداشت در زمينه مسؤول المللي

طبيعي مختلف جايگزين مواد شيميايي، مي توان از  دارنده هاي

بعنوان تركيبات نگهدارنده در غلظت مناسب،  اين تركيبات

مواد غذايي  طبيعي به منظور افزايش كيفيت و نيز ماندگاري

  .استفاده نمود

  

  

  ر و قدردانيتشك

از همكاري صميمانه رياست محترم دانشكده بهداشت و هم 

چنين مسئولين محترم دانشكده هاي داروسازي و پزشكي كه ما 

را در انجام اين طرح ياري نمودند كمال تشكر و قدرداني به 

  .عمل مي آيد
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Abstract 
Introduction: Iran is the richest country in terms of distribution of medicinal plants. The antimicrobial effect 
of plant extracts and essential oils is well known and they are used as a good substitute in food industry to 
control food-borne pathogens. Due to the antibacterial activity of plant extracts and their efficacy against 
microorganisms, the aim of this study was to investigate the antibacterial activity of peppermint extract in 
order to control pathogenic bacteria. 
Methods: Piperita L., which is one of the species of mint; was used in this invitro-experimental study. The 
extraction was performed by percolation method. Well - agar method was used for antibacterial effects of 
extracts. The minimum inhibitory concentration (MIC) and minimal bactericidal concentration (MBC) were 
done for six standard bacteria using microdilution method. The test was performed 3 times for each 
bacterium. Data were analyzed by using SPSS version 16 and t-test. 
Results: The lowest MIC of peppermint extract on examined microorganisms were observed for 
Staphylococcus aureus and Enterococcus faecalis (3.25 mg/ ml). Also the maximum diameter of inhibition 
zone, was related to Staphylococcus aureus (32 mm). 
Conclusion: Results of this study indicated that peppermint extract has a favorable control effect on the 
growth of food borne pathogens, which can be used as a perfect preservative for keeping food. 
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