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خلاصه 
نعناع سبز و خالواش دو گونه ی شناخته شده از خانواده نعناعیان ) لابیاتا( جزو پرمصرف ترین گونه های این خانواده در نواحی دریای خزر 
هستند  و به طور گسترده ای در غذا، طب سنتی و مواد داروئی مورد استفاده قرار می گیرند. این مطالعه به منظور ارزیابی اثر آنتی اکسیدانی 
و ضد میکروبی عصاره های آبی برگ نعناع سبز و خالواش انجام شد. از روش جوشاندن گیاهان ذکر شده در آب برای تهیه عصاره های آبی 
استفاده شد. حداقل غلظت بازدارنده )MIC( و حداقل غلظت کشنده باکتری  )MBC( این دو عصاره در غلظت های مختلف )1.5_ 16 
 mg/ml(، به روش ماکرودایلوشن تعیین گردید و اثر آنتی اکسیدانی این گیاهان با دو روش سنجش قدرت احیاکنندگی و تعیین ظرفیت 
فنولی تام سنجیده شد. نتایج نشان داد که عصاره آبی این گیاهان از نظر وجود ترکیبات فنولی غنی بوده و عصاره نعناع سبز با دارا بودن توتال 
فنول 0.39± 2.77 میلی گرم گالیک اسید به ازای هر گرم گیاه خشک و قدرت احیاکنندگی با IC50 = 0.05± 0.004 میلی گرم در هر گرم 
گیاه خشک، اثر آنتی اکسیدانی بیشتری را نسبت به عصاره خالواش )با توتال فنول0.06 ± 0.2  میلی گرم گالیک اسید به ازای هر گرم گیاه 
خشک و قدرت احیاکنندگی با IC50= 0.14 ± 0.009 میلی گرم در هر گرم گیاه خشک( از خود نشان داد )p<0.001(. همچنین این دو گیاه 
اثر ضد باکتریایی خوبی را بر روی دو باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیا کلای در شرایط آزمایشگاهی نشان دادند بدین صورت که 
MIC نعناع سبز و خالواش در مقابل استافیلوکوکوس اورئوس به ترتیب 10.5 و 14 و در مقابل اشرشیا کلای  12 و 10.5mg/ml بود. با 
توجه به نتایج می توان بیان کرد که عصاره های آبی این دو گیاه دارای قدرت آنتی اکسیدانی در مقابل سیستم های اکسیداتیو هستند. علاوه 
بر این، می توان از آنها به عنوان منابع قابل دسترس و طبیعی آنتی بیوتیکی در مقابل باکتری های بیماریزا به خصوص با منشاء غذایی مانند 

استافیلوکوکوس اورئوس واشرشیا کلای استفاده کرد. 
واژه های کلیدی: نعناع سبز، خالواش، اثر ضد میکروبی، قدرت آنتی اکسیدانی، استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلای.
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مقدمه
میکروارگانیسم ها نقش مهمی در ایجاد بیماری های انسان ایفا می 
کنند. مرگ و میر ناشی از این عوامل، همواره بشر را بر آن داشته تا 
به دنبال مقابله با میکروارگانیسم ها باشد و از مهمترین این روش 
سویه  تعداد  افزایش  با  است.  بوده  ها  بیوتیک  آنتی  از  استفاده  ها 
های مقاوم به آنتی بیوتیک های گوناگون، ظهور سویه های مقاوم 
مانند  مثبت  گرم  های  کوکسی  و  منفی  گرم  های  باسیل  میان  در 
استافیلوکوکوس و همچنین  عوارضی مانند تهوع، استفراغ، اسهال، 
برای  بسیاری  های  تلاش  آلرژیک،  واکنش های  و  کلیوی  آسیب 
گیاهان  مانند  طبیعی  ضدمیکروبی  ترکیبات  بالقوه  توان  از  استفاده 

انجام گرفته است )  Neu و همکاران، ;1992 زمان،1370 ( 
از آنجایی که گیاهان به سبب سرشت خاص خود ناگزیر به داشتن 
صورت  به  ضدمیکروبی  ترکیبات  و  خاص  دفاعی  های  مکانیسم 
از ترکیبات  بالقوه و عظیمی  اندوژن می باشند، لذا می توانند منبع 
ضد میکروبی به حساب آیند. ترکیبات ضد میکروبی بدست آمده از 
گیاهان می توانند با مکانیسم های متفاوتی نسبت به آنتی بیوتیک 
درمان  در  بالینی  نظر  از  مسئله  این  کنند.  را حذف  ها  باکتری  ها، 
عفونت های ناشی از سویه های مقاوم میکروبی بسیار حائز اهمیت 

می باشد )Klink و همکاران، 1997(.  
بسیار  پذیری  واکنش  با  ناپایدار  هایی  مولکول  آزاد،  های  رادیکال 
فعال  نیتروژن  و   )ROS( فعال  اکسیژن  انواع  شامل  که  بوده  بالا 
)RNS( می باشند. این مولکول ها با اشکال متفاوتی از جمله آنیون 
گونه  و  اکساید  نیتریک  های  رادیکال  هیدروکسیل،  اکسید،  سوپر 
های غیر رادیکالی مثل پراکسید هیدروژن و نیتروز اکسید دیده می 
شوند. اشکال مختلف اکسیژن فعال با ایجاد آسیب های سلولی می 
توانند منجر به جهش در مولکول DNA گردد. رادیکال های آزاد 
نیز برای پایداری خود به سایر مولکول های بدن حمله می کنند و در 
نهایت آسیب های سلولی و تشکیل رادیکال های آزاد دیگر به دلیل 
واکنش های زنجیره ای را به دنبال دارند )Nikkhah و همکاران، 
و  آزاد  رادیکال های  اکسیداتیو  اثر  است که  این  بر  2009(. اعتقاد 
سایر گونه های اکسیژن فعال بر روی ترکیبات سلولی مثل لیپیدها و 
غشاهای سلولی، می تواند موجب ایجاد تعداد زیادی از بیماری های 
دژنراتیو مانند بیماری های قلبی، سرطان، التهاب، آرتریت، تضعیف 
  Kay ( سیستم ایمنی، اشکال در عملکرد مغز و آب مروارید شود
; Parejo 2000 و  ; 2002Morton و همکاران،  و همکاران، 

همکاران،2002(. 
در غلظت  که  دارند  ها وجود  اکسیدان  آنتی  عوامل،  این  مقابل  در 
قابل  سوبستراهای  اکسیداسیون  توجهی  قابل  طور  به  پایین  های 
اکسید را به تاخیر انداخته یا ممانعت می نمایند )سلمانیان و همکاران  

1392(. آنتی اکسیدان های سنتزی مانند بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن 
اثر مهاری بر  با   )BHA( آنیزول  بوتیلیتد هیدروکسی  )BHT( و 
اسیدهای  کربنی  های  زنجیره  روی  پراکسیل،  های  رادیکال  روی 
چرب و همچنین رادیکال های آزاد آغازگر اکسیداسیون چربی ها، 
قرار  استفاده  مورد  موادغذایی  فساد  کنترل  برای  که  هاست  سال 
بر  شیمیایی  های  نگهدارنده  این  زیانبار  اثرات  اثبات  با  گیرند.  می 
استفاده  به سمت  مردم  همچنین  و  محققان  توجه  انسان،  سلامت 
از افزودنی های طبیعی به خصوص با منشا گیاهی جلب شده است 

) Halliwell  و همکاران، 1995 (. 
از بین ترکیبات آنتی اکسیدانی گیاهی، ترکیبات فنلی، توزیع گسترده 
ای در بسیاری گیاهان دارند. ویژگی های آنتی اکسیدانی ترکیبات 
فنلی عمدتاً ناشی از قدرت احیاکنندگی و ساختارشیمیایی آنها ست 
که آنها را قادر به خنثی کردن رادیکال های آزاد و تشکیل کمپلکس 
یگانه  اکسیژن  های  مولکول  کردن  خاموش  و  فلزی  های  یون  با 
به  الکترون  اهدای  از طریق  فنولی  ترکیبات  سازد.  گانه می  و سه 
رادیکال های آزاد، واکنش های اکسیداسیون چربی را مهار می کنند 

)قادری قهفرخی و همکاران، 1390(
از جمله این گیاهان می توان به خانواده نعناعیان )لابیاته آ( اشاره 
طبق  تیره  این  در  و  بوده  دار  گل  گیاهان  از  بزرگی  تیره  که  کرد 
آخرین مطالعات انجام شده، در حدود 4000 گونه گیاه وجود دارد که 
در 200 جنس جای داده شده اند. دو نوع نعناع شناخته شده در این 
خانواده،  M. pulegium ) خالواش( و M. spicata ) نعناع سبز 
( می باشند ) گلستان و همکاران، 1391 (.  با توجه به بومی بودن 
گیاه نعناع و خالواش در نواحی دریای خزر، دسترسی آسان، ارزان و 
استفاده فراوان از این گیاهان از زمان های دور در کشور، این مطالعه 
به منظور مقایسه ظرفیت آنتی اکسیدانی و اثر ضد میکروبی عصاره 
این تحقیق ضمن مقایسه  نتایج  انجام شد.  این دو گونه  آبی  های 
این دو گیاه می تواند مقدمه ای جهت استفاده عملی از عصاره های 
این گیاهان در صنایع غذایی باشد تا بدین طریق هم امکان استفاده 
از یک منبع سهل الوصول و مقرون به صرفه فراهم شود و هم از 
هدر رفتن محصول و خسارت های ناشی از آن جلوگیری شود و در 
نهایت گامی جهت اعتلا ی بهداشت و ایمنی غذایی جامعه برداشته 

شود )سهراب وندی و همکاران، 1391 (.

مواد و روش کار
گیاهان خالواش و نعناع سبز از استان های شمالی کشور در فصل 
بهار جمع آوری و در دمای  40 درجه سانتی گراد  خشک و به وسیله 
ی آسیاب برقی پودر شد. جهت تهیه عصاره آبی، 10 گرم از برگ 

های خشک و پودر شده گیاهان را همراه با 250 میلی لیتر آب مقطر 
در بالن ریخته و به مدت 3 ساعت جوشانده شد. پس ازصاف کردن با 
کاغذ واتمن شماره 1، عصاره ها تحت شرایط خلاء، خشک و تا زمان 

استفاده در دمای یخچال )4 درجه سانتی گراد( نگه داری شدند.
 Escherchia coli اثر ضدمیکروبی عصاره ها بر روی باکتری
  ptcc1113Staphylococcus.aureusو  PTCC1330 
با روش ماکرودایلوشن در محیط کشت  BHI براث و مولرهینتون 
آگار ساخت کارخانه مرک آلمان بررسی شد .  و از غلظت میکروبی 
معادل )×1055 (  برای  E .coli و   S. aureus استفاده گردید.

تهیه میزان تلقیح باکتری
جهت تهیه میزان تلقیح باکتری از کشت استوک در  داخل محیط 
BHI آگار کشت داده شد و به مدت 18 ساعت در دمای 37 درجه 
سانتی گراد گرمخانه گذاری شد. پس از کشت اول، کشت مجددی 
در محیط BHI براث داده شد و در دمای 37 درجه سانتی گراد به 
مدت 18 ساعت گرمخانه گذاری شد. از کشت دوم  مقادیر مختلفی 
به داخل لوله کووتی که حاوی  4cc BHI براث استریل بود منتقل 
آید.  بدست  نانومتر   600 موج  طول  در  نوری0/1  جذب  تا  گردید 
سپس با انتقال 1میلی لیتر از سوسپانسیون باکتری داخل کووت به 
لوله ی حاوی  9میلی لیتر آب پپتونه 0/1٪  ، رقت های متوالی تا 
منفی 6 تهیه و سپس از طریق انتقال μ100l از هر رقت به محیط 
هاینوترینت آگار، کشت انجام شد. پلیت ها به مدت 24 ساعت و در 
دمای 37 درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری و پس از این مدت، با 
شمارش تعداد باکتری ها، تعداد آنها در کووت حاوی سوسپانسیون 

باکتری با جذب نوری معادل 0/1 محاسبه شد.

تعیین حداقل غلظت بازدارنده به روش ماکرودایلوشن 
)macrodilution(

جهت انجام آزمایش های کمی برای تعیین حداقل غلظت مهارکننده  
و   )MIC=Minimal Inhibitory Concentration (
 )MBC=Minimal Bacteriocidal حداقل غلظت کشنده 
ها، غلظت های 1500_16000پی  ) Concentration عصاره 
 BHI 3 محیط کشتml  پی ا م از عصاره ها در لوله های حاوی

براث استریل ساخته شد. 
به کلیه ی لوله ها مقادیر مساوی و مشخص از سوسپانسیون باکتری 
استاندارد شده )غلظت میکروبی معادل 5×105 (  به همراه 5٪ دی 
تمام  و  اضافه گردید  کننده  امولسیون  به عنوان  متیل سولفوکساید 
لوله ها به مدت 24ساعت در انکوباتور 37 درجه سانتی گراد قرار داده 

شد، سپس نتایج بر اساس میزان کدورت مورد بررسی قرار گرفت. 
آخرین لوله ای که در آن عدم رشد مشاهده شد به عنوان  غلظت 
ی  ها  لوله  تمام   MBC غلظت  تعیین  جهت  شد.  تعیین   MIC
بدون کدورت روی محیط جامد مولرهینتون آگار کشت داده شدند و 
آخرین رقتی که در آن هیچ گونه نشانه ای از رشد باکتری نبود به 

عنوان MBC باکتری در نظر گرفته شد.
به ازای هر حالت ذکرشده 3 لوله استفاده شد و کل آزمایش 3 بار 

تکرار گردید.

ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی
اندازه گیری مقدار ترکیبات تام فنولی 

روش فنول فولین سیوکالتیو از متداول ترین روش های اندازه گیری 
ترکیبات فنولی می باشد. اساس کار در این روش، احیا معرف فولین 
توسط ترکیبات فنولی در محیط قلیایی و ایجاد کمپلکس آبی رنگ 
است که حداکثر جذب را در طول موج 725 نانومترنشان می دهد. 
اندازه  سیوکالتیو  فولین  فنول  روش  با  فنولی  ترکیبات  کل  میزان 
 5 )غلظت  نمونه  از  لیتر  میلی   1 میزان  روش  این  در  شد.  گیری 
میلی گرم بر میلی لیتر( با 1 میلی لیتر  از معرف فولین سیوکالتیو 
1٪ مخلوط شد. بعد از گذشت 3 دقیقه در دمای اتاق، 1میلی لیتر 
محلول کربنات سدیم 7.5 ٪ به آنها افزوده شد. سپس به مدت 90 
دقیقه در دمای اتاق در محل تاریک نگهداری شد و جذب آنها با 
دستگاه اسپکتروفتومتر )ساخت انگلستان ،pg instrument( در 
طول موج 725 نانومتر در مقابل blank  خوانده شد. جهت رسم 
ترکیبات  کل  میزان  شد.  استفاده  گالیک  اسید  از  استاندارد  منحنی 
از منحنی  آمده  معادله بدست  از  استفاده  با  فنلی موجود در عصاره 
استاندارد محاسبه و نتایج برحسب میلی گرم اسید گالیک در هر گرم 
عصاره بیان شد. آزمایش ها در 3 تکرار انجام و میانگین آنها گزارش 

شد )Barros  و همکاران، 2007(.

2-2-قدرت احیاکنندگی
آزمون  با   آهن 3 ظرفیتی  یون های  احیا  برای  ها  توانایی عصاره 
بدین منظور محلول  قرار گرفت،  ارزیابی  احیا کنندگی مورد  قدرت 
هایی با غلظت 0.1-3.2 میلی گرم بر میلی لیترتهیه گردید.  400 
میکرولیتر از محلول عصاره با 1 میلی لیتر بافر فسفات )PH=7( و 
1 میلی لیتر فروسیانید پتاسیم 1٪ مخلوط شد و به مدت 20 دقیقه 
افزودن  از  پس  شد.  داده  قرار  گراد  سانتی  درجه   55 ماری  بن  در 
با  دقیقه   10 ها  نمونه   ، اسید ٪10  کلرواستیک  تری  لیتر  میلی   1
دور 2200RPm  سانتریفوژ شدند. سپس از محلول بالایی پس از 
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سانتریفوژ 1 میلی لیتر برداشته و به لوله دیگری منتقل نموده و 1 
میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه گردید و پس از اضافه کردن 200 
نانومتر   700 موج  طول  در  ها  نمونه  جذب   ،FeCl3 از  میکرولیتر 

قرائت گردید )عزیز خانی و همکاران 1391(.
غلظتی از عصاره که دارای جذب نوری 0/5بود ) IC50( با استفاده از 

نمودار و نرم افزار EXCEL محاسبه شد. 
تمامی آزمایش ها با سه بار تکرار انجام شده و داده های به دست 
 Sigma آمده از تست های آنتی اکسیدانی با استفاده از نرم افزار
Stat )ورژن 2/03( و تست t-Test با هم مقایسه شدند و سطح 

معناداری در p<0.05 تعیین شد.

نتایج
اثر ضد باکتریایی

)MIC( و حداقل غلظت  بازدارنده  به حداقل غلظت  نتایج مربوط 
کشنده )MBC( در عصاره آبی نعناع سبز و خالواش در برابر  دو 
باکتری E. coli و S. aureus در جدول 1 نشان داده شده است.
همانطور که دیده می شود عصاره آبی خالواش به ترتیب با MIC و 
MBC  10/5 و mg/kg 12 دارای قدرت ضد باکتریایی بیشتری 
  MIC نسبت به عصاره آبی نعناع بود  ) با E. coli بر روی  باکتری

)14 mg/kg= MBC و
با باکتری استافیلوکوکوس اورئوس نتایج برعکس بود و  ارتباط  در 
عصاره آبی خالواش با mg/kg 12 MIC اثر ضعیف تری نسبت 

قدرت آنتی اکسیدانی بالاتر این عصاره می باشد. 
بحث

انسان از سال ها پیش از گیاهان دارویی در علم پزشکی و یا به عنوان 
ادویه در مواد غذایی استفاده می کرد اما از قرن نوزدهم میلادی به 
تدریج ترکیبات شیمیایی، جایگزین افزودنی و داروهای گیاهی شدند. 
با این وجود، امروزه با افزایش سطح آگاهی و نگرانی های موجود 
پیرامون عوارض جانبی این ترکیبات شیمیایی و ایجاد مقاومت های 
دارویی، نگرش جدیدی نسبت به استفاده از نگهدارنده های گیاهی 
در مواد غذایی ایجاد شده است و تمایل به مصرف محصولات فاقد 
نگهدارنده و یا با نگهدارنده های طبیعی رو به افزایش است. از جمله 
نمود  اشاره  گیاهي  های   عصاره  به   توان  مي  ها  نگهدارنده  این 
Mohammad Khanizadeh و   2010 ; ،  Alpsoy   (
همکاران، 2014(. به طور کلی عصاره های گیاهي و اجزاي تشکیل 
دهنده آن ها طیف وسیعی از فعالیت های زیستی مانند فعالیت های 
از خود نشان  را  فعالیت های دیگر  اکسیدانی و  آنتی  ضدمیکروبی، 
می دهند. با توجه به نقش مهمی که گیاهان دارویی در درمان برخی 
بیماری های عفونی ایفا می کنند )حجتی بناب و نیکخواه، 1389(  
در این مطالعه خواص آنتی اکسیدانی و ضدباکتریایی عصاره آبی دو 

گیاه نعناع سبز و خالواش مورد ارزیابی قرار گرفت.
در این مطالعه اثر عصاره گیاه نعناع سبز و خالواش  بر روی باکتری 
های اشریشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس بررسی شد و  میزان 
 MIC و MBC دو عصاره به روش ماکرودایلوشن مورد مطالعه 

طوری که در غلظت    10/5mg/ml از رشد    E. coli و در 
غلظت 12mg/ml از رشد باکتری استاف  ممانعت به عمل آورد. 
 mg/ml 12 10/5 و MIC نتایج در مورد نعناع سبز متفاوت و با
به ترتیب در مورد استاف و ای کولای حاکی از اثر بیشتر این عصاره 

بر ضد باکتری استاف بود.
در ارتباط با اثر ضد میکروبی اسانس ها و عصاره های گونه های 

نعناع مطالعات زیادی تاکنون صورت گرفته است.
اثرممانعت  ای  مطالعه  در طی   )1389  ( همکاران  و  الوندی  کاظم 
استافیلوکوکوس  های  باکتری  بر  را  فلفلی  نعناع  اسانس  کننده 
به ترتیب 150،300 و 250 پی  اورئوس، اشریشیا کلی و سالمونلا 
و   Ghafghazi های   بررسی  همچنین  و  آوردند  بدست  ام  پی 
همکاران )2013( نشان داد که اسانس خالواش دارای  اثرات آنتی 

باکتریال بهتری بر روی  باکتری های گرم منفی بوده است.
Motamedi و همکاران ) 2014(  اثر آنتی باکتریال عصاره های 
متانولی و اتانولی گیاهان خالواش را بر باکتریهای گرم مثبت و گرم 
منفی بررسی کردند و به این نتیجه رسیدند که عصاره های خالواش 
مهاری  اثر  اورئوس  استافیلوکوکوس  و   E. coli باکتریهای   بر 
مشابهی دارند. همچنین نتایج کار ایشان نشان داد این عصاره های 
 8mg/ الکلی دارای اثرات  باکتریوسیدال و باکتریواستات در غلظت

ml بر روی باکتری استاف اورئوس هستند که حاکی از اثر بخشی 
بالاتر این عصاره ها نسبت به عصاره آبی خالواش در این تحقیق می 
باشد. بنظر می رسد ترکیبات فنلی بیشتر در عصاره الکلی خالواش 
نسبت به عصاره آبی آن سبب تفاوت در میزان MIC این تحقیق 

با مطالعه حاضر گردیده است.
را  مشابهی  نتایج   )2014( همکاران  و   Seladji  راستا همین  در 
 )Mentha. در مورد عصاره های آبی و متانولی گونه ای از نعناع
)rotundifolia در برابر باکتری های E. coli و استاف اورئوس 
با روش انتشار دیسک بدست آوردند و به خصوص در مورد عصاره ی 

متانولی اثر بر روی باکتری E. coli قوی تر از استاف بود . 
ضد  اثر  روی  بر  ای  مطالعه  طی     )2011( همکاران،  و   Ullah

را  عصاره  میزان  MIC این  سبز  نعناع  الکلی  عصاره  باکتریایی 
باکتری  علیه   MIC درصد  50 اورئوس  استافیلوکوکوس  مورد  در 
اشریشیا کلی به دست آوردند که از این نظر مشابه با نتایج حاصل 

از این مطالعه بود. 
اعداد  با  از تحقیق حاضر  آمده  به دست   MIC میزان  در  اختلاف 
حاصل از سایر منابع در مورد عصاره خالواش و نعناع سبز را می توان 
در محل  تفاوت  و عصاره،  اسانس  ترکیب شیمیایی  در  اختلاف  به 
رویش گیاه و فصل برداشت آن، تفاوت در روش استخراج اسانس 
و عصاره و همچنین نوع و سویه میکرو ارگانیسم و روش تعیین اثر 

ضد میکروبی ربط داد. 
به طور کلی نتایج این مطالعه نشان داد که هر دو عصاره نعناع سبز 
و خالواش اثر ضدباکتریایی بالایی دارند که این اثر را می توان به 

ترکیبات فنولی موجود در این عصاره  ها نسبت داد. 
فلاوونوئیدها گروه وسیعی از این ترکیبات فنلی هستند که در پاسخ 
طیف  علیه  و  شوند  می  ساخته  گیاه  در  میکروبی  های  عفونت  به 
میکروبی  ضد  اثر  باشند.  می  فعال  ها  میکروارگانیسم  از  وسیعی 
باکتری  با غشای خارجی  از طریق تشکیل کمپلکس  فلاوونوئیدها 
     ( باشد  به غشا متصل هستند، می  پروتئین های محلول که  و  ها 

)1992، Wanasundara وShahidi 
همچنین این ترکیبات با نفوذ در غشای سلولی و شکستن آن باعث 
و همکاران، 2002   Deshpande  ( اثر ضدمیکروبی می شوند 
به عصاره  نسبت  مثبت  باکتری های گرم  بیشتر  ( علت حساسیت 
ها  باکتری  این  که  باشد  این  از  ناشی  است  ممکن  سبز  نعناع  ی 
در دیواره سلولی یک لایه دارند در حالی که در باکتری های گرم 
منفی این دیواره ها از چند لایه تشکیل شده است. به عبارت دیگر 
باکتری های گرم منفی دارای یک غشای بیرونی و یک فضای پری 
پلاسمیک هستند که هیچ کدام از آن ها در باکتری ها ی گرم مثبت 
وجود ندارد. غشای خارجی باکتری های گرم منفی به عنوان یک 
سد برای نفوذ مولکول های آنتی بیوتیک متعدد شناخته شده است. 
از سوی دیگر این غشا از نفوذ هیدروفیل به داخل باکتری جلوگیری 

   باکتری

MIC(mg/ml)
نعناع سبز 

 

MBC(mg/ml)
 نعناع سبز

MIC(mg/ml)
  خالواش

MIC(mg/ml)
  خالواش

      E. coli141410/512
   S. aureus 10/5141214

به عصاره ی آبی نعناع ) mg/kg 10/5=MIC( نشان داد.
اثر آنتی اکسیدانی

جدول 2 ظرفیت فنلی تام و قدرت احیاکنندگی دو عصاره آبی نعناع و 
خالواش را نشان می دهد. همانگونه که دیده می شود ظرفیت فنلی 
تام و قدرت احیاکنندگی عصاره آبی نعناع سبز به صورت معناداری 
)p<0/001( بیشتر از عصاره ی آبی خالواش می باشد که حاکی از 

جدول 1. بررسی MBC  و MIC عصاره آبی دو گیاه نعناع سبز و خالواش بر باکتری استاف اورئوس و اشریشیاکلای

قرار گرفت. 
همان گونه که نتایج مطالعه نشان می دهد عصاره گیاهان نعناع و 
خالواش دارای خاصیت ضدمیکروبی بوده که این خصوصیت بسته 
 MIC به نوع گیاه متفاوت است. نتایج به دست آمده از آزمون های
و  MBC این گیاهان نشان داد که عصاره ی خالواش دارای اثر 
ضدمیکروبی قوی تری بر روی  E. coli نسبت به استاف بود به 

   درت احیا کنندگی
 (mg/ml)

 ظرفیت فنلی تام
(mg/ml) 

a 0/05 ± 0/004a2/77±0/39Mentha spicata
b 0/14±0/009b0/2±0/06Mentha pulegium

جدول 2 . ظرفیت فنولی تام وقدرت احیاکنندگی ) IC50( عصاره های آبی  نعناع سبز و خالواش  
.)p<0.05( داده ها به صورت میانگین ±انحراف معیارآمده است وداده های باحروف لاتین متفاوت در هر ستون با هم اختلاف معنی دار دارند
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Abstract
Mentha spicata and Mentha pulegium are well known species which widely applied in Caspian Sea areas 
as food and medicine of various drugs. The aim of this study was to investigate antibacterial and antioxi-
dant capacity of aqueous extract of M. spicata and M. pulegium. The Hot Water Extraction (HWE) method 
was used in this experimental study. Minimal inhibitory concentrations (MIC) and minimal bacteriocidal 
Concentration (MBC) of aqueous extract of M. spicata and M. pulegium were determined by macrodilu-
tion method with using different concentrations of the extracts (1.5_16 mg/ml), in addition, the antioxidant 
activity was determined by total phenol and reducing power assay.
The aqueous extract of M. pulegium and M. spicata were rich in phenols. In this regard, M. spicata extract 
showed a phenol content and reducing power ability, (2.77 ±0.39 mg GAE/g DW and IC50 = 0.05 ± 0.004 
mg /g DW, respectively) more than M. pulegium aqueous extract (0.2 ± 0.06 mg GAE/g DW and IC50 
= 0.14 ± 0.009 mg/g DW respectively) (p<0.001). In vitro investigation of both extracts of these plants 
showed the antibacterial properties against the Staphylococcus aureus and Escherichia coli. MICs of M. 
spicata and M. pulegium extract against S. aureus were 10.5 and 14 mg/ml and against E. coli were 12 and 
10.5 mg/ml, respectively. Based on these results, it is clearly indicated that aqueous extracts of M. spicata 
and M. puleguim have noticeable in vitro antioxidant ability against various oxidative systems; moreover, 
these extracts can be used as an accessible source of natural antibacterial, against bacterial pathogens espe-
cially food poisoning pathogens such as S. aureus and E. coli.
Key words: Mentha spicata, Mentha pulegium, Antimicrobial Activity, Antioxidant Ability, Staphylococ-
cus aureus, Escherichia coli.

می کند. فضای پری پلاسمیک هم شامل آنزیم های بسیاری است 
که قادر به تجزیه ی مولکول های خارجی که از فضای بیرون وارد 

می شوند، هستند ) Elgayyar و همکاران، 2001(. 
Kamkar و همکاران ) 2012( ثابت کردند عصاره آبی خالواش 
دارای ترکیبات تریپنوئیدی مانند منتول است. با توجه به اثبات اثر 
و   Ghafghazi( منفی  گرم  های  باکتری  بر  ترکیبات  این  قوی 
همکاران ،  2013( اثر بیشتر این عصاره  بر ضد باکتری های گرم 
منفی را می توان به  وجود این ترکیبات نسبت داد. همچنین با توجه 
فنولی  ترکیبات  دارای  گیاه  این  آزمایش  این  در  اخذ شده  نتایج  به 
کمتری نسبت به نعناع وحشی است که موجب می شود در غلظت 

های بالاتر دارای اثر علیه باکتری های گرم مثبت باشد.
طبیعی  منابع  عنوان  به  دارویی  گیاهان  میکروبی،  ضد  اثر  کنار  در 
که دارای خاصیت آنتی اکسیدانی هستند، مورد توجه محققین برای 
استفاده در سامانه های غذایی و بیولوژیک قرار گرفته اند )شریعتی 

فر و همکاران ،1390 (.
از آنجایی که ظرفیت فنلی و فعالیت الکترون دهی از شاخص های 
به  گیاهی  اسانس ها و عصاره های  اکسیدانی  آنتی  در عمل  مهم 
دو  از  تحقیق  این  در   )  1388 همکاران،  و  کامکار   ( روند  می  کار 
روش آزمایشگاهی تعیین ظرفیت فنلی تام و قدرت احیاکنندگی برای 
سنجش ویژگی های آنتی اکسیدانی عصاره های آبی نعناع سبز و 
خالواش استفاده شد. نتایج نشان داد ) جدول 2 ( که عصاره های آبی 
نعناع وحشی ) با ظرفیت فنلی 0/39mg/ml± 2/77  عصاره 
به طور   ) احیاکنندگی  IC50=0/05±0/0.4 در تست قدرت  و 
معنادار )P < 0/001( دارای قدرت آنتی اکسیدانی بیشتری نسبت 
./2 ±./06 mg/ به عصاره های آبی خالواش ) با ظرفیت فنلی
ml عصاره و قدرت احیاکنندگی )IC50 = ./14 ±./03) می 
های  وعصاره  ها  اسانس  اکسیدانی  آنتی  قدرت  با  ارتباط  در  باشد. 
جنس نعناع مطالعاتی صورت گرفته است. Golluce و همکاران 

در سال 2013 خاصیت ضد رادیکال عصاره  متانولی پونه را با تست 
IC50 = 4/74 µg/ مورد آزمایش قرار دادند و با ثبت DPPH

ml قدرت آنتی اکسیدانی بالایی را به این عصاره نسبت دادند.
بتاکاروتن  و   DPPH تست  دو  با   )  1388  ( همکاران  و  کامکار 
مورد  را  نعناع  اتانولی  اکسیدانی عصاره  آنتی  قدرت  اسید  لینولئیک 
تست  در   12µg/ml معادل   IC50 اخذ  با  و  دادند  قرار  ارزیابی 
کاروتن  بتا  تست  در  اکسیدانی  آنتی  قدرت   ٪61 و   DPPH
لینولئیک عصاره ی نعناع را بعنوان یک منبع آنتی اکسیدانی خوب 

معرفی کردند. 
Singh و همکاران )IC50  ،)2011 عصاره نعناع فلفلی را در تست 
قدرت احیاکنندگی 0/6mg/ml بدست آوردند که از هر دو عصاره 

کار شده در این تحقیق قدرت آنتی اکسیدانی کمتری را دارا بود.
Osman در سال 2013 ظرفیت فنلی عصاره متانولی خالواش را 
ماده خشک  از  گرم  هر  در  اسید  گالیک  گرم   157/99mg معادل 
گزارش کرد که با توجه به اینکه در این تحقیق میزان ظرفیت فنلی 
آمده است،  اسید در هر گرم عصاره بدست  mg گالیک  بر حسب 
ظرفیت فنلی عصاره متانولی خالواش از عصاره آبی کار شده در این 

تحقیق بالاتر بوده است. 
اکسیدانی  آنتی  است که خاصیت  داده  نشان  ای  مطالعات گسترده 
گیاهان خانواده نعناع وابسته به حضور ترکیبات  فنلی مانند فلاوونوئید 
های موجود در این گیاهان می باشد. این ترکیبات به عنوان جمع 
آوری کننده های رادیکال های آزاد و نیز مهار کننده پراکسیداسیون 

لیپیدی شناخته شده اند ) Singh و همکاران ،2011 ( 
معناداری  ارتباط خطی   ) اساس  خاکی و همکاران )1383  این  بر 
اسانس  اکسیدانی  آنتی  قدرت  و  تام  فنولی  ظرفیت  میزان  بین  را 
به نظر می رسد قدرت  اند و  ثابت کرده  ها و عصاره های گیاهی 
آبی  به عصاره  نسبت  سبز  نعناع  آبی  در عصاره  بالاتر  احیاکنندگی 
خالواش به دلیل بیشتر بودن ظرفیت فنولی تام در این عصاره باشد. 
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