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 چکیده

اسانس نعناع  و اثر ضدقارچی اکسیدانیآنتیفعالیت کل،  فلاونوئیدمحتوای فنول و  تعییناین مطالعه با هدف بررسی 

در ( تولونیفررایزوپوس اسو  آسپرژیلوس نایجر، راسینهبوتریتیس ) فرنگیتوتعامل فساد میوه قارچی  هایسویهسبز بر 

اسانس  د.ش، ابتدا اسانس گیاه نعناع سبز توسط دستگاه کلونجر استخراج برای این هدف. انجام شدشرایط آزمایشگاهی 

که نقش مهمی در فعالیت  بودکل  فلاونوئید mg QE/g 25/29فنول کل و  محتوای mg GAE/g 15/55نعناع سبز حاوی 

مهار رادیکال  هایروشو مطابق  50IC برحسب ،اسانس اکسیدانیآنتیفعالیت . داردو ضدقارچی اسانس  اکسیدانیآنتی

DPPH مهار رادیکال ،ABTS به ترتیب ،کاروتن/لینولئیک اسید-و بتا  µg/ml 35/23 ،80/19  نتایج دست آمد. هب 11/27و

حداقل غلظت دیسک دیفیوژن آگار، انتشار چاهک در آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و ضدمیکروبی ) هایآزمون

 ویلوس نایجر آسپرژ ،هکطوریبهاسانس نعناع سبز دارای فعالیت ضدقارچی بالقوه بالایی است؛  که ( نشان دادندکشندگی
رای حداقل غلظت مهارکنندگی ببودند. قارچی نسبت به اسانس  هایسویه ترینمقاومو  ترینحساس رابوتریتیس سینه

 mg/ml برابر باآسپرژیلوس نایجر و برای  mg/ml 25 برابر بارایزوپوس استولونیفر  ، برایmg/ml 50 برابر بارا بوتریتیس سینه

رایزوپوس استولونیفر و برای   mg/ml 200 برابر با رابوتریتیس سینهکه حداقل غلظت کشندگی برای  شد. مشخص بود 5/12
ب در و ضدمیکرو اکسیدانآنتیعامل  عنوانبهمطابق نتایج، اسانس نعناع سبز . بود mg/ml 100 برابر با و آسپرژیلوس نایجر

  .استاستفاده  قابلمواد غذایی 

 

، نعناع سبز. اکسیدانیآنتیاثر ضدقارچی، اسانس، فعالیت  :کلیدی واژگان

 

 

 

 

                                                           
* Rahmati@asnrukh.ac.ir 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
12

 ]
 

                             1 / 11

http://amfi.ir/article-1-29-fa.html


 

 رحمتی جنیدآباد و همکاران
 

غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 2    

 مقدمه
نافرازگرا است، اما  ایمیوه، با اینکه فرنگیتوت

اری با طول عمر انبارد هامیوهیکی از فسادپذیرترین  عنوانبه

فعالیت  ناشی از عمدتاًکه این امر  شودمیبسیار پایین شناخته 

پوسیدگی  حساسیت به فساد ومتابولیکی و تنفس نسبی بالا و 

(. 1) اشدبمیپس از برداشت قارچی، بویژه کپک خاکستری 

تیمارهایی جهت حفظ کیفیت و افزایش  لازم استبنابراین، 

استفاده  .قرار گیرنداستفاده  مورد فرنگیتوت عمر انبارداری

از سموم شیمیایی برای کاهش خسارات پس از برداشت ناشی 

ه کطوریبهتناب ناپذیر است؛ زای گیاهی اجاز عوامل بیماری

، رنگیفتوتپس از برداشت  هایبیماریبهترین راه کنترل 

، 2، تیابندازول1مانند بنومیل هاییکشقارچاز  استفاده

با اینحال، کاربرد این است.  4و ایمازالیل 3توفنیل فناتاور

سموم شیمیایی منجر به مسمومیت حاد یا مزمن از طریق 

در انسان  زاییسرطانخاصیت تجمعی در بدن یا خاصیت 

سبب  هاکشقارچ. علاوه براین، استفاده زیاد از دشومی

 شودمی هاکشقارچقارچی به  هایگونهافزایش مقاومت 

بب س زیستمحیطدر این راستا، توجه ویژه به سلامتی و (. 2)

ن سموم یافتن ترکیبات جایگزیافزایش انگیزه و تقاضا برای 

گیاهی  منشأطبیعی با  نگهدارندهشیمیایی و استفاده از مواد 

 شده است. 

یکی از  عنوانبهگیاهی  هایاسانساستفاده از 

پس از  هایبیماریجهت کنترل  خطربیسالم و  هایروش

ات . این ترکیبشودمیو سبزیجات شناخته  هامیوهبرداشت 

، اکسیدانییآنتهای ثانویه با فعالیت طیف وسیعی از متابولیت

یاهی گ هایاسانس. باشندمیضدمیکروبی و زیست تنظیمی 

، هاالکلاز قبیل  ایچیدهپیدارای ترکیبات شیمیایی 

ها هستند و اثر ضدقارچی دئیدها و کتون، آلهاهیدروکربن

مختلف به اثبات  هایپژوهشدر  فرنگیتوتها در میوه آن

 (. 4 و 3رسیده است )

                                                           
1 Benomyl 
2 Tiabendazole 
3 o-phenylphenate 
4 Imazalil  

یکی از  Mentha spicataنعناع سبز با نام علمی 

 هاییتفاوتنعناع است که  هایگونهمهمترین و مشهورترین 

نعناع دارد.  هایگونهاز لحاظ ترکیب اسانس با دیگر 

 ه این گونه فاقد منتول بوده و ترکیب اصلی تشکیلکطوریبه

 ایگسترده طوربهگیاه نعناع سبز است.  5دهنده آن کاروون

در طب سنتی جهت هضم بهتر مواد غذایی، درمان 

سرماخوردگی و وبا، افزایش حرکات دستگاه گوارش و 

است. همچنین، از نعناع سبز  شدهیمکاهش التهاب استفاده 

اده بهداشتی استف-در تهیه انواع محصولات غذایی و آرایشی

این، گزارش شده است که اسانس نعناع  . علاوه برشودمی

 اکسیدانیآنتیفعالیت ضدباکتریایی، ضدقارچی و سبز دارای 

 (. 6و  5) باشدمی

در این پژوهش، با توجه به پتانسیل ضدمیکروبی اسانس 

 عامل فساد و هایقارچضدقارچی آن بر  تأثیرنعناع سبز، 

. دشدر شرایط آزمایشگاهی بررسی  فرنگیتوتپوسیدگی 

یل کل و همچنین پتانس فلاونوئیدعلاوه براین، مقدار فنول و 

 اسانس نعناع سبز نیز بررسی شد.   اکسیدانیآنتی

 هاروشمواد و 

 کشت میکروبی هایمحیطمواد شیمیایی و 

یوکالتو، س-ولینکاروتن، لینولئیک اسید، معرف ف-بتا

و  DPPHآزاد  هایرادیکالگالیک اسید، کوئرستین و 

ABTS  .از شرکت سیگما )آمریکا( خریداری شدند

کشت میکروبی سابروز دکستروز آگار و سابروز  هایمحیط

یر سادکستروز براث از شرکت مرک )آلمان( تهیه شدند. 

مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش از درجه 

 برخوردار بودند. آزمایشگاهی

 میکروبی هایسویه

 ATCC) 6راسینهبوتریتیس  میکروبی هایسویه

رایزوپوس و ( PTCC 5010) 7آسپرژیلوس نایجر، (28387
میکروبیولوژی  از آزمایشگاه (ATCC 14037) 8استولونیفر

5 Carvon  
6 Botrytis cinerea 
7 Aspergillus niger 
8 Rhizopus stolonifer 
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 یوهم عامل فساد هاییهاسانس نعناع سبز بر سو یو اثر ضدقارچ اکسیدانییکل، قدرت آنت یدفنول و فلاونوئ یابیارز

یفرنگتوت  

 Applied Microbiology In Food Industries 3  

صنعتی، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشگاه 

 فردوسی مشهد تهیه شدند.

 گیاه نعناع سبز و استخراج اسانس آن آوریجمع

( ، ایرانخوزستان) اهواز ستانگیاه نعناع سبز از شهر

 اسانس گیرینام علمی آن، عمل  تأییدخریداری و بعد از 

توسط دستگاه کلونجر که بر پایه تقطیر با آب استوار است، 

 نظورمبهآسیاب شد و سپس  موردنظر. ابتدا گیاه شدانجام 

 آوردن ذرات با اندازه یکسان از الک عبور داده شد. دستبه

 از پودر نعناع سبز به دستگاه کلونجر منتقل و g 50 در ادامه،

ml 750  عمل اسانس گیری بعد شدآب مقطر به آن اضافه .

پس از استخراج، اسانس توسط سولفات شد. تکمیل  h 3 از

و اسانس حاصله در ظروف  هسدیم بدون آب آبگیری شد

 . (8و  7) شدنگهداری  C 4° و در دمای رنگتیره

 تعیین محتوای فنول کل

 ml 5/2 اسانس با µl 500 خلاصه، طوربه در این روش

 به مدتآمده  دستبهمخلوط و محلول ( % 10)محلول فنول 

min 10  نگهداری شد. در دمای اتاق و در مکان تاریک

شد و نمونه اضافه  (% 7) کربنات سدیممحلول از  ml 2 ،سپس

 موججذب محلول در طول. شدنگهداری  min 90 به مدت

nm 765 مقدار فنول کل اسانس با کمک  وگیری اندازه

 و برحسبمحاسبه شد منحنی استاندارد گالیک اسید 

 اسانس( mg GAE/g)در گرم  گالیک اسید گرممیلی

 .(9) شدگزارش 

 کل فلاونوئیدتعیین محتوای 

اسانس نعناع سبز مطابق روش  کل فلاونوئیدمقدار 

 برای این. شد گیریاندازهآلومینیوم کلرید  سنجیرنگ

متانولی  % 2از محلول  µl 500 از اسانس با µl 500 ،هدف

 min 15 به مدتحاصله مخلوط و محلول  آلومینیوم کلرید

ده از کل با استفا فلاونوئیدشد. مقدار در دمای اتاق نگهداری 

محاسبه و ( mg/ml 5/0 -0 )منحنی استاندارد کوئرستین 

( mg QE/g)اسانس  در گرم کوئرستین گرممیلیبرحسب 

 (.10) شدگزارش 

                                                           
1 da Silva Ramos 

 اع سبزاسانس نعن اکسیدانیآنتیفعالیت بررسی 

  DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد 

با کمی  (11و همکاران ) 1داسیلوا راموساز روش 

ظرفیت مهارکنندگی رادیکال آزاد اصلاحات جهت بررسی 

DPPH  ی ابتدا محلول متانول. شداستفاده  نعناع سبزاسانس

از  ml 7/2 تهیه و سپسDPPH (µg/ml 40 )رادیکال آزاد 

 . بعد ازشداسانس یا متانول )کنترل( مخلوط  µl 300 آن با

در مکان تاریک و در  min 30 به مدت این مرحله، مخلوط

 nm 517 موجدر طول( A) آنجذب نگهداری و دمای محیط 

زاد اسانس در برابر رادیکال آ فعالیت مهارکنندگی. شدثبت 

DPPH شدفرمول زیر محاسبه  مطابق: 

([ = فعالیت مهارکنندگی Aکنترل-Aنمونه /) Aکنترل×]100

 )%( DPPHرادیکال آزاد 

  ABTSفعالیت مهار رادیکال آزاد 

اسانس  ABTSفعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد 

( با 12و همکاران ) 2پادماکوماری نعناع سبز مطابق روش

 ABTS رادیکالکاتیون محلول  کمی تغییرات بررسی شد.

(+•
ABTS )از طریق واکنش محلول استوک mM 7 ABTS 

قبل  و سپس تهیه شدپتاسیم پرسولفات  mM 45/2 محلولبا 

 .شدنگهداری در دمای اتاق و تاریکی  h 6 به مدتاز استفاده 

•+محلول 
ABTS  موجدر طول 7/0تا رسیدن به جذب سپس 

nm 734  در ادامه .شدرقیق µl 100 کنترل  از اسانس یا

•+محلول  lµ 800 )متانول( با
ABTS  بعد  آنمخلوط و جذب

. فعالیت مهارکنندگی شدقرائت گذاری گرمخانه min 7 از

زیر  بصورت ABTSاسانس نعناع سبز در برابر رادیکال آزاد 

 :شدمحاسبه 

([ = فعالیت مهارکنندگی Aکنترل-Aنمونه /) Aکنترل×]100

 )%( ABTSرادیکال 

 کاروتن/لینولئیک اسید-بتاروش رنگبری 

-از محلول بتا µl 20 خلاصه در این روش، طوربه

 لینولئیک اسید، µl 40 در کلروفرم( به mg/ml 20کاروتن )

mg 400  و 40توئین ml 1  سپس مخلوط شدکلروفرم اضافه .

2 Padmakumari 
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 رحمتی جنیدآباد و همکاران
 

غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 4    

حذف کلروفرم،  منظوربهو  min 5 به مدت C° 45 در دمای

آب مقطر به آب مقطر رقیق شد.  ml 100 تبخیر و بلافاصله با

آرامی به مخلوط اضافه شد و سپس مخلوط جهت تهیه 

از امولسیون به لوله  ml 5/2 امولسیون همزده شد. در ادامه،

. لوله شداسانس نعناع سبز منتقل  µl 350 حاوی آزمایش

حرارت داده شد و  h 2 به مدت C° 50 در دمای آزمایش

 nm موجطولیکبار در  min 30 ( هرAسپس جذب محلول )

. شد کاروتن( ثبت-و در برابر شاهد )امولسیون فاقد بتا 470

-تاب بصورت درصد بازداری اکسایش اکسیدانیآنتیفعالیت 

 (:13شد ) گیریاندازهکاروتن و بصورت زیر 

100 [×Aشاهد(/ Aنمونه-Aشاهد)%( درصد بازداری = ]) 

 نعناع سبز بررسی فعالیت ضدقارچی اسانس

 دیسک دیفیوژن آگار

ر اسانس در برابضد میکروبی  فعالیتجهت بررسی 

ا ب فرنگیتوتقارچی مولد فساد و پوسیدگی  هایسویه

 کاغذی دیسک، ابتدا استفاده از روش دیسک دیفیوژن آگار

استریل ( μl 20) ( با اسانس نعناع سبزmm 2/6 )قطر بلانک

سابروز روی سطح محیط کشت  بهو سپس  شدآغشته 

 پتری. شد منتقل قارچیهای حاوی سویهدکستروز آگار 

به  C  27°در دمای)حاوی سویه قارچی و اسانس(  دیش

قطر هاله عدم رشد در  وشد گرمخانه گذاری  h 72 مدت

عنوان گیری و بهاندازهتوسط خط کش  دیسکاطراف 

 (.14) شداسانس ثبت فعالیت ضد میکروبی 

 انتشار چاهک در آگار

با  یاصول مشابهاین روش ضدمیکروبی دارای 

بتدا ا بدین صورت که. باشدمی روش دیسک دیفیوژن آگار

روز سابهایی سطحی و با قطر مشابه در محیط کشت چاهک

قارچی روی محیط  هایسویهو سپس  ایجاد دکستروز آگار

در هر یک  اسانس استریل μl 20 کشت داده شدند. در ادامه،

در  h 72 به مدتشد و محیط کشت  ریخته هااز چاهک

عدم رشد اطراف  شد. هاله گرمخانه گذاری C  27°دمای

                                                           
1 Minimum Inhibitory Concentration (MIC) 

فعالیت  عنوانبهو  گیریاندازهتوسط خط کش  چاهک

 (. 15گزارش شد )اسانس ضدمیکروبی 

  1حداقل غلظت مهارکنندگی

در مایع مطابق روش علیزاده  سازیرقیقاز روش 

اصلاحات جهت تعیین ( با کمی 7و همکاران )بهبهانی 

حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس استفاده شد. در این 

متوالی( به  هایرقتاسانس )با  های مختلفغلظت آزمون،

 )درسوسپانسیون میکروبی حاوی  ml 10 آزمایش هایلوله

س . سپشدمنتقل محیط کشت سابروز دکستروز براث( 

گرمخانه  C  27°در دمای h 72 به مدت آزمایش هایلوله

لوله کدورت در  ، ظاهر شدنh 72بعد از شدند. گذاری 

ز اولین غلظتی اباشد. رشد میکروبی میبیانگر  آزمایش

ل عنوان حداق، بهشد کدورتاسانس که سبب جلوگیری از 

 . شدگزارش آن غلظت مهارکنندگی 

 2حداقل غلظت کشندگی

از جهت تعیین حداقل غلظت کشندگی اسانس، 

آزمون حداقل غلظت  آزمایشی )درمحتوای لوله 

یط حاوی مح بر پلیت ،بودکدورت  فاقدکه  (مهارکنندگی

 گرمخانهکشت سابروز دکستروز آگار کشت داده شد. 

سانس از ااولین غلظتی و  انجام شدگذاری مطابق شرایط فوق 

قل غلظت عنوان حدابه بودکه فاقد کلنی میکروبی نعناع سبز 

 (.16) شددر نظر گرفته  آنکشندگی 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

و آزمون واریانس  21نسخه   SPSSافزار از نرم

اده استفهای حاصل از این پژوهش دادهطرفه جهت آنالیز یک

برای  % 95ای دانکن در سطح اطمینان . آزمون چند دامنهشد

ها زمونآلازم به ذکر است که . شدستفاده ا هامقایسه میانگین

  تکرار انجام شدند.   3حداقل در 

  نتایج

 کل  دفلاونوئی و فنول، اکسیدانیفعالیت آنتی

2 Minimum Fungicidal Concentration 
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ارد منحنی استانداستفاده از میزان فنول کل اسانس با 

 mgبر این اساس میزان فنول کلکه  شدمحاسبه گالیک اسید 

GAE/g  15/55 فلاونوئیدمیزان  ،همچنیندست آمد. به 

تین در کوئرس گرممیلیحسب بر موجود در اسانس نعناع سبز 

 .(1)جدول  بود 25/29(   mg QE/gس )گرم اسان

 50IC نعناع سبز بر اساساسانس  اکسیدانیآنتیفعالیت 

فعالیت مهار ، DPPHفعالیت مهار رادیکال آزاد  هایروش

 سیدلینولئیک ا کاروتن/-رنگبری بتا و ABTS رادیکال آزاد

فعالیت مهار  برای. نتایج حاصل (1)جدول  شد گیریاندازه

، برای فعالیت μg/ml 35/23 برابر با DPPHرادیکال آزاد 

و برای  μg/ml 80/19برابر با ABTS مهار رادیکال آزاد 

 μg/ml 11/27کاروتن/ لینولئیک اسید برابر با -رنگبری بتا

بز را اسانس نعناع س مناسب اکسیدانیآنتیکه فعالیت  بود

.کندمیبازگو 

 

 اکسیدانی اسانس نعناع سبزکل و فعالیت آنتی فلاونوئید. محتوای فنول کل ، 1جدول 

 فنول کل 

(mg GAE/g) 

 کل فلاونوئید

 (mg QE/g) 
  50IC (μg/ml) فعالیت آنتی اکسیدانی بر حسب

 دکاروتن/ لینولئیک اسی-بتا ABTSمهار رادیکال  DPPHمهار رادیکال 

15/55 ± 37/0  25/29 ± 30/0  35/23 ± 29/0  80/19 ± 18/0  11/27 ± 32/0  

 اند.( گزارش شده=3nسه تکرار) "میانگین ±انحراف معیار "صورت نتایج به

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

های دیسک به روش فرنگیتوت فساد میوهعامل های اسانس نعناع سبز بر سویه (mm)میانگین قطر هاله عدم رشد  .1شکل 

 باشد(.می % 5دار در سطح دهنده تفاوت معنیحروف غیر مشابه نشان) mm دیفیوژن آگار و چاهک آگار بر حسب

 

 

 فرنگیتوت عامل فساد میوههای . تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی اسانس نعناع سبز بر سویه2جدول 

 (mg/mlحداقل غلظت کشندگی ) (mg/mlمهارکنندگی )حداقل غلظت  قارچ

 100 25 رایزوپوس استولونیفر

 100 5/12 آسپرژیلوس نایجر

 200 50 رابوتریتیس سینه

۰

5

1۰

15

2۰

رایزوپوس استولونیفر آسپرژیلوس نایجر رابوتریتیس سینه

a a

b

A A

B

د 
رش

دم 
ه ع

هال
طر 

ق
(

m
m

)

دیسک دیفیوژن آگار  چاهک آگار 
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 فعالیت ضدقارچی 

در بررسی اثر ضدقارچی اسانس نعناع سبز با استفاده از 

شترین با بی آسپرژیلوس نایجرروش دیسک دیفیوژن آگار 

بوتریتیس میزان مقاومت و  کمترینقطر هاله عدم رشد، 
ن مقاومت میزا بیشترینقطر هاله عدم رشد،  کمترینبا را سینه

در روش  ،. همچنین(1شکل ) را در برابر اسانس نشان دادند

ت به میزان مقاوم بیشترینو  کمترین انتشار چاهک در آگار

 .شدمشاهده  رابوتریتیس سینه و آسپرژیلوس نایجرترتیب در 
حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت نتایج حاصل از 

نشان داده است. حداقل غلظت  2کشندگی اسانس در جدول 

 ، برایmg/ml 50 برابر بارا بوتریتیس سینهمهارکنندگی برای 
آسپرژیلوس  و برای mg/ml 25 برابر بارایزوپوس استولونیفر 

که  شدبود. همچنین مشخص mg/ml 5/12 برابر بانایجر 

رابر با ب رابوتریتیس سینهحداقل غلظت کشندگی برای 

mg/ml 200  رایزوپوس استولونیفر و آسپرژیلوس و برای
 بود.  mg/ml 100برابر با  نایجر

 بحث

ند. ها دارها نقش اساسی در درمان بیماریاکسیدانآنتی

اکسیدانی آنتیها و ترکیبات فنولی منابع طبیعی فلاونوئید

(. کاتچین، اپی 18و  17باشند )موجود در گیاهان می

کاتچین، روتین، میریستین، لوتئین، آپیژنین و نارنجنین از 

ن، اریوسیترین، لوتولی ی وفلاونوئیدمهمتربن ترکیبات 

رزماریک اسید و کافئیک اسید از مهمترین ترکیبات فنولی 

و  1سابا(. 19و  17باشند )موجود در گیاه نعناع سبز می

کل موجود در  فلاونوئیدمیزان فنول و ( 2018همکاران )

اسانس گیاه نعناع سبز مناطق مختلف آب و هوایی را به 

 -mg QE/g 88/14و  mg GAE/g 19/38- 21/31ترتیب 

و  2در حالیکه در پژوهش دیفی(. 20گزارش کردند ) 76/8

 mg GAE/g( میزان فنول اسانس این گیاه 2013همکاران )
گزارش شده  mg QE/g 4/38 آن فلاونوئیدو میزان  38/10

عه این مطالدر  فلاونوئید(. تفاوت در میزان فنول و 19است )

به شرایط آب و هوایی و  های انجام شدهپژوهشبا سایر 

                                                           
1 Saba 
2 Dhifi 
3 Gulluce 

جغرافیایی محل رشد گیاه مثل میزان آب، نوع خاک و ارتفاع 

این دو گیری های مختلف اندازهمحیط و همچنین روش

 (. 21باشد )ترکیب وابسته می

یت لی نقش اساسی در فعالواز آنجایی که ترکیبات فن

(، بنابراین 22کنند )اکسیدانی گیاهان معطر ایفا میآنتی

ن اکسیدانی بالای اسانس گیاه نعناع سبز به میزافعالیت آنتی

شود. موجود در اسانس نسبت داده می فلاونوئیدبالای فنول و 

، توانایی اسانس در DPPHمهار رادیکال آزاد در روش 

به فرم احیا شده آن یعنی  DPPHتبدیل رادیکال آزاد 

DPPH-H  های مختلف (. اسانس گونه20) شودمیبررسی

 DPPHهای رادیکال آزاد ای از مهارکنندهنعناع منابع بالقوه

( بیان 2007و همکاران ) 3گولاس باشند. به عنوان مثالمی

فعالیت مهارکنندگی  M. longifoliaکردند که اسانس 

 4دورمان(. 23دهد )خوبی را نشان می DPPHرادیکال آزاد 

های مختلف گزارش کردند که در گونه( 2003)و همکاران 

و نعناع سبز قدرت  5ادالماتیک نعناع مانند نعناع فلفلی،

نعناع متفاوت بوده و  DPPHمهارکنندگی رادیکال آزاد 

و  لماتیکادا دارای بیشترین میزان فعالیت و پس از آنفلفلی 

. ترکیبات فنولی موجود در گیاه (24) نعناع سبز قرار دارند

نعناع سبز از توانایی بالایی در اهدا هیدروژن برخوردار بوده 

ها برای اصلاح فعالیت آل آنو خواص ساختاری ایده

ای هاکسیدانن ترکیبات را به آنتیای ،های آزادرادیکال

 . (25ت )خوبی تبدیل کرده اس

بر پایه اکسیداسیون  ABTSآزمون مهار رادیکال 

توسط پتاسیم پرسولفات و تولید رادیکال  ABTSمستقیم 

سبز محلول  -باشد. رنگ آبیمی ABTSکاتیونی پایدار 

ته و ها کاهش یافاکسیدانرادیکال کاتیونی در حضور آنتی

گیری اندازه nm 734 موجاین کاهش )احیاء شدن( در طول

اکسیدانی با احیای مستقیم . ترکیبات آنتیشودمی

 سازیاز طریق انتقال الکترون و خنثی ABTSهای رادیکال

های روژن قادر به مهار رادیکالرادیکال با انتقال اتم هید

ABTS قدرت بالای مهار رادیکال  (.26باشند )میABTS 

4 Dorman 
5 Dalmatica 
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های نعناع از جمله نعناع سبز در این پژوهش توسط انواع گونه

و  1د. یانگباشاکسیدانی این ترکیب مینشان از فعالیت آنتی

(، ترکیبات شیمیایی اسانس گیاهان مختلف 2010همکاران )

 فروتپیاز جمله نعناع فلفلی، اکلیل کوهی )رزماری( و گر

هر یک از  ABTSفعالیت مهار رادیکال آزاد را شناسایی و 

ل فعالیت مهار رادیکاها را بررسی کردند. بالاترین میزان آن

 2خادم(. 27شد )( مشاهده % 6/1در نعناع فلفلی ) ABTSآزاد 

( تفاوت در میزان فعالیت مهار رادیکال 2009و همکاران )

های مختلف نعناع را به دلیل مقادیر اسانس گونه ABTSآزاد 

ها مختلف ترکیبات فنولی موجود در هر یک از این گونه

 (. 28اند )گزارش کرده

اکسیدانی اسانس نعناع سبز با روش فعالیت آنتی

کاروتن -تارنگبری بگیری شد. کاروتن نیز اندازه-رنگبری بتا

کنش کاروتن در نتیجه وا-بر اساس از بین رفتن رنگ زرد بتا

های تولیدی در اثر اکسیداسیون لینولئیک اسید با رادیکال

اکسید  3Fe+ را به 2Fe+. پراکسیدهای تولیدی (29باشد )می

دهد و تشکیل کمپلکس می ¯SCNبا  3Fe+،کند. سپسمی

. جذب بالا شودگیری میغلظت آن از طریق جذب اندازه

نشان دهنده تولید مقادیر زیادی پراکسید و جذب پایین نشان 

(. 30باشد )ها در طول واکنش میاکسیداناز تولید آنتی

ناع سبز عاکسیدانی بالای اسانس و عصاره گیاه نفعالیت آنتی

 3در مطالعه ماتا (.30)در مطالعات مختلف گزارش شده است 

 اکسیدانی اسانس گیاه نعناع( فعالیت آنتی2009و همکاران )

سبز کمتر از گیاه رزماری و بیشتر از گیاه نعناع پونه گزارش 

( فعالیت 2015(. اسنوزی و همکاران )31شده است )

ی های مختلفاکسیدانی اسانس نعناع سبز را به روشآنتی

 µg/ml 4/6کاروتن را  -گیری و میزان رنگبری بتااندازه

( ترکیبات 2012و همکاران ) 4(. مارتینز6گزارش کردند )

مختلف  هایاکسیدانی اسانس گونهشیمیایی و فعالیت آنتی

 9/14ا کاروتن ر-ردند و میزان رنگبری بتانعناع را بررسی ک

دانی اکسیها میزان بالای فعالیت آنتیگزارش کردند. آن %

ن واسانس را به وجود ترکیبات فنولی و ترکیباتی مانند کارو

                                                           
1 Yang 
2 Mkaddem 
3 Mata 

اکسیدانی بالای فعالیت آنتی. (32) اندو لیمونن نسبت داده

اسانس نعناع سبز ناشی از قابلیت اهداء الکترون یا اتم 

اگرچه،  باشد؛ی آن میفلاونوئیدهیدروژن ترکیبات فنولی و 

غلظت این ترکیبات و همچنین شرایط استخراج اسانس در 

 باشند.  اکسیدانی آن موثر میفعالیت آنتی

های و سایر گونهاثر ضدمیکروبی اسانس نعناع سبز 

به  (.6و  5)بررسی شده است ف تلمخ هایپژوهشدر نعناع 

 گزارش کردند که( 2008) و همکاران 5هادیان عنوان مثال،

 نعناع فلفلی گیاهان دارویی از جمله هایاسانسبرخی از 

از  یفرنگتوتآلوده کننده  هایقارچاثر ضدقارچی بر  دارای

 وسرایزوپو  آسپرژیلوس نایجر، رابوتریتیس سینهجمله 

گیاه نعناع  هایاسانسهمچنین اثر ضدقارچی . (33) باشندمی

در (. 34) گزارش شده استزنجبیل ذرتی )وحشی( و 

گیاهان  اسانس باکتریایی و ضدقارچیاثر ضد دیگر پژوهشی

گرم مثبت و  هایباکتریبر  Mentha viridisپونه و  ،نعناع

و نیانوس موکور رامای مانند هایقارچگرم منفی و 

ده ایجاد ش هایهالهبررسی و قطر آسپرژیلوس اوکراسئوس 

و  mm 40-35 موکور رامانیانوسبرای  هااسانستوسط این 

گزارش شده  mm 32 - 43 آسپرژیلوس اوکراسئوسبرای 

 اییافزهمممکن است به دلیل  هااسانسقارچی  اثر ضد. است

باشد. بنابراین، احتمال ایجاد نژادهای مقاوم  هاآنبین اجزای 

در میوه و سبزیجات ناچیز  هااسانسقارچ پس از استفاده از 

فعالیت ضدقارچی بالای اسانس نعناع سبز (. 35) خواهد بود

باشد  یبات فرار ضدقارچی و بخارات آنترکناشی از  تواندمی

چ مرگ قار در نهایتزنی کنیدی و کاهش جوانه که منجر به

همچنین، ترکیبات فنولی موجود در  (.36شوند )می

صدمات شدید به غشای گیاهی قادر به ایجاد  هایاسانس

میکروارگانیسم از طریق اختلالات مستقیم و متابولیکی 

 تغییر عملکرد طبیعی میتوکندری، ممانعت از سنتز . باشندمی

ATP فعال اکسیژن در  هایگونهدر میتوکندری و تجمع

ارش گزها های ضدقارچی اسانسمکانیسم عنوانبهسلول نیز 

 شوندمیسلول  6آپوپتوزیسکه در نهایت منجر به  اندشده

4 Martins 
5 Hadian 
6 Apoptosis  
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 گیاهی هایاسانسعلاوه براین، گزارش شده است که  (.37)

جذب بخار  از طریقمستقیم  طوربهاثر ضدقارچی خود را 

که  یغیر مستقیم از طریق محیط کشت طوربهو یا  اسانس

. با توجه به اینکه دهندمیاسانس را جذب کرده است، نشان 

این ، بنابرکنندمیدر سطح محیط کشت رشد  عمدتاً  هاقارچ

 باشندمی ترحساسگیاهی  هایاسانسنسبت به اثر مستقیم 

(14.) 

 گیرینتیجه

نشان داد که اسانس نعناع سبز دارای  پژوهشنتایج این 

 اکسیدانیتیآنفعالیت  متعاقباًکل و  فلاونوئیدمحتوای فنول و 

 مولد فساد و هایسویهعلاوه براین، رشد است.  توجهیقابل

 أثیرتتحت  داریمعنی طوربه فرنگیتوتپوسیدگی میوه 

آسپرژیلوس نایجر اسانس نعناع سبز قرار گرفت و 
نسبت به  اهسویه ترینمقاوم راسینهبوتریتیس و  ترینحساس

س و ضدقارچی اسان اکسیدانیآنتیاسانس بودند. فعالیت 

 نآور ترکیبات زیست فعال مختلف در نعناع سبز بدلیل حض

سانس ا توانمینتایج حاصل از این مطالعه،  بر اساس. باشدمی

جهت  طبیعی اکسیدانآنتیترکیب  عنوانبهنعناع سبز را 

کروب ترکیب ضدمی عنوانبهکنترل واکنش اکسیداسیون و 

مولد فساد بسیاری از محصولات  هایقارچبرای کنترل رشد 

   غذایی مورد استفاده قرار داد. 
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ل و پتانسی فلاونوئیدترکیبات شیمیایی، فنل کل، 
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Abstract 
This study was aimed to investigate the total phenols and flavonoids content, antioxidant activity, and 

antifungal effect of Mentha spicata essential oil on fungi species causing strawberry’s rot )Aspergillus 

niger, Botrytis cinerea, and Rhizopus stolonifer). For these purposes, the essential oil of M. spicata was 

firstly extracted by the Clevenger apparatus. The M. spicata essential oil contained 55.15 mg GAE/g total 

phenols and 29.25 mg QE/g total flavonoids, which show an important role in its antioxidant and antifungal 

activities. The antioxidant activity (IC50) of the essential oil was found to be 23.35, 19.80, and 27.11 µg/ml, 

respectively, based on the DPPH radical scavenging, ABTS radical scavenging, and beta-carotene/linoleic 

acid assays. The antimicrobial tests (disk diffusion agar, well diffusion agar, minimum inhibitory 

concentration, and minimum fungicidal concentration) showed that the essential oil of M. spicata had a 

potentially high antifungal activity; Aspergillus niger and Botrytis cinerea were the most sensitive and 

resistant fungi species to the essential oil. The minimum inhibitory concentration for Aspergillus niger, 

Botrytis cinerea, and Rhizopus stolonifer was 12.5, 50 and 25 mg/mL, respectively. The minimum 

fungicidal concentration for Aspergillus niger, Botrytis cinerea, and Rhizopus stolonifer was 100, 200 and 

100 mg/mL, respectively. Based on the results, the M. spicata essential oil can be used as an antioxidant 

and antimicrobial agent in food products.  

 

Keywords: Antifungal effect, Essential oil, Antioxidant activity, Mentha spicata.  
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