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اسانس  یاییضدباکتر ییو کارآ یمیاییش یباتترک یلپروفا یرو ییمختلف آبزدا یهاروش یرتأث

 In vitro یطدر شرا آرئوس یلوکوکوساستاف یباکتر یهعل ینعناع فلفل
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بوده که  یقو یدانیو ضداکس یکروبیارزشمند با خواص ضدم ییدارو یاهاناز گ یکی ینعناع فلفل :مقدمه

 .دارد ییغذا یعدر صنا یمتنوع یکاربردها

 یدی،مختلف خشک کردن )خورش یهاتوسط روش یهلا صورت تکبه ینعناع فلفل ۀتاز یهابرگ :هاروش

 یباتترک یتو کم یفیتک یمختلف خشک کردن رو یهاروش یرشد. سپس تأث فرآوری( یهو سا یآفتاب

ر شده د یاداسانس  یاییقدرت ضدباکتر ین،شد. همچن یابیارز GC-MSاسانس توسط دستگاه  ۀمؤثر

 .مورد مطالعه قرار گرفت یسکبه روش انتشار د آرئوس یلوکوکوساستاف کتریبرابر با

نتون، شامل م یاسانس نعناع فلفل موجود در یمیاییش یباتترک ینترنشان داد که مهم یجنتا :نتایج

در  ید باکترعدم رش ۀهال یزانم یشترین. بباشندیم یپریتونمنتوفوران، پولگِون و پ یزومنتول،منتول، ا

 ۀلمشاهده شد )ها یدیروش خورشخشک شده به  ینعناع فلفل یهامورد اسانس استحصال شده از برگ

 .(میلی متر 55 دلعدم رشد معا

 یرأثتبوده که  ییدارو یاهانگ فرآوری یاز مراحل اصل یکیروش خشک کردن  ی،طور کلبه :گیرینتیجه

روش  یریبکارگ بنابرایندارد.  ییدارو یاهان)عصاره و اسانس( گ فعالیستز یباتترک یرو یریگچشم

 .باشدیم یخشک کردن ضرور یحصح
 

 :کلمات کلیدی

 نعناع فلفلی

 خشک کردن

 نتشار دیسکا

 کوکوس آرئوسیلوفااست

 یباکتر یهعل یاسانس نعناع فلفل یاییضدباکتر ییو کارآ یمیاییش یباتترک یلپروفا یرو ییمختلف آبزدا یهاروش یرتأث .م مختاریاناستناد )ونکوور(: 

.64- 54(:2)5؛1401تابستان مجله پژوهشنامه حلال.  .In vitro یطآرئوس در شرا یلوکوکوساستاف

 مقدمه -1

 واز دانشمندان، پژوهشگران، کارخانجات  یامروزه بسیار

 ییگیاهان دارو یتحقیق و پژوهش رو ی،داروساز یهاشرکت

 یطا شرانیز ب یراناند. اخود قرار داده یهابرنامه یترا در اولو

ست برخوردار ا یغن یبسیار متنوع، از فلور گیاه ییآب و هوا

همگام با  یارزشمند یهااخیر فعالیت یهاو در سال

 ییدر زمینه گسترش کاربرد گیاهان دارو یجهان یهاتلاش

 یژهوهو ب یتحقیقات یتوسط مؤسسات علم یگیاه یو داروها

 (. 2-1سراسر کشور صورت گرفته است) یهادانشگاه

طور مؤثری فرار موجود در اسانس گیاهان به ترکیبات

 ینو در ع ینترباشند. از مهمهای فرآوری میتحت تأثیر روش

                                                 
 9350-2601788، شماره تماس:  riau.ac.ir@mokhtarian.mo، آدرس پست الکترونیکی: یانمحسن مختاریسنده مسئول: نو *

 

 یاهانپس از برداشت گ یزیولوژیف یداتتمه ترینیجحال را

( یی)دارو اهییهای گخشک کردن اندام یاتعمل ییدارو

شامل حذف رطوبت  یندفرآ ین(. ا3)باشدیآوری شده مجمع

 یمنآستانه ا یکاستفاده از عمل تبخیر تا حد رسیدن به  اب

انبار کرد و  یمدت طولان یاست تا بتوان محصول را برا

ها و مخمرها را در آن میکروارگانیسم یمی،آنز یهافعالیت

مؤسسات و  یناآگاهدلیل  (. متأسفانه به4متوقف نمود)

، ییگیاهان دارو فرآوریدرگیر در تولید و  یاشخاص حقیق

. گرددینم یتروش صحیح خشک کردن گیاهان معمولاً رعا

عملکرد و تغییر  ی،امر کاهش محتو ینا یرنتیجۀ ناگز

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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و به تبع آن کاهش اثرات  ییگیاهان دارو ۀمؤثر ۀمحسوس ماد

الذکر خواهد بود فوقمواد مؤثره گیاهان  یکیو بیولوژ یدرمان

 یهاآب و بروز واکنش یو همچنین باعث کاهش جد

 یو تغییرات نامطلوب گرددیدر مواد مؤثره گیاهان م مفیدغیر

 ی. تأثیرات براساس دماکندیم یجادرا در مواد مؤثره گیاهان ا

 یخشک کردن گیاه، طول مدت خشک کردن و گونه گیاه

 یکسانه گیاهان . کاهش میزان اسانس در همکندیفرق م

-2دارد) یاسانس بستگ یاجزا یینبوده و به ساختمان شیمیا

مناسب خشک کردن،  یهاروش یکارگیرهب بنابراین(. 3

کیفیت  یشو افزا ییدر گیاهان دارو یبندو بسته یانباردار

و بهبود  یعاتکاهش حجم ضا هایینهگز ینآن از مؤثرتر

 (.3است) ییمحصول نها یفیتک

به عنوان  یدر طب سنت یمکه از قد یجمله گیاهان از

گیاهان تیره نعناع  ،اندشدهیمصرف م ییگیاهان دارو

 یی،غذا یی،ارزش دارو یآن دارا یهاکه بیشتر گونه باشد،یم

 یبا نام علم یو غیره هستند. نعناع فلفل یبهداشت یشی،آرا

Mentha piperita یو با نام عموم Peppermint  که در

و  Lamialseراسته  Lamiaceaeاز تیره  یگیاه بندیرده

( است که یدگیاه دورگه )هیبر یک باشد،یم Rosidaeرده 

آن را  یندر طبیعت بوجود آمده و والد یخودبطور خودبه

M. spicata  وM. aquatica از  یاند. نعناع فلفلذکر کرده

 یابسیار مهم است که مصارف گسترده ییجمله گیاهان دارو

 یها(. برگ2دارد) یو بهداشت ییغذا ،ییدارو یعصنا رد

بو بوده که در خوش 1یاخشک و تازه نعناع از منابع آشپزخانه

ن کنندۀیضدعفون ها،یدنیکردن تنفس، نوش )دهان 2دها

 ی،ها، بستنها، شربتژله ها،یدنینوش یردندان،خم (،یهشو

 یچا یدتول یبرا ینو همچن  3یچا یبرا یشکلات نعناع

و  یقاییآفر یمحبوب در کشورها هاییاز چا یکی) 4تورج

 یابیارز ینۀدر زم یمختلف یها. پژوهشرودیکار مه ( بیعرب

از رشد  یکنندگممانعت یاتخصوص یزو ن یفیو ک یکم

نعناع( صورت  یژهوه)ب ییدارو یهااسانس یرو ها،یباکتر

  .شودیآنها پرداخته م یگرفته است که در ادامه به بررس

                                                 
1 Culinary Source 
2 Antiseptic Mouth Rinses 

مختلف را  یهاحلال یر( تاث2015و همکاران ) سینگ

برگ نعناع  یاییو ضدباکتر یدانیضداکس یاتخصوص یرو

نشان داد که استفاده از حلال  یجمطالعه نمودند. نتا یفلفل

( %2/91) یدانیضداکس یتکلروفرم در استخراج منجر به ظرف

. یدگرد یشتری( ب8/91%) DPPHآزاد  یکالراد یرندگیو گ

 یدر برابر باکتر یاییضدباکتر یتخاص یشترینب ینهمچن

 ،یوژنزپ یلوکوکوساستاف، آرئوس یلوکوکوساستاف

 یهادر حلال یبترتبه یاپنومون یلاکلبسو  یشیاکلیاشر

استات  یلاستات، کلروفرم، ات یلاتر و ات یومپترول یاستخراج

و همکاران  یربلوطیپ ی(. قاسم5استات مشاهده شد) یلو ات

 هاییژگیو یخشک کردن را رو یهاروش یرث( تا2013)

مطالعه کردند.  یحاندو نوع ر یضرور یهاروغن یفیو ک یکم

)در  آفتاب، آون یه،در سا یحانسبز و خالص ر یهانمونه

 500در توان  یکروویو(، مایگراددرجه سانت 60و  40 یدما

نشان داد که  یجخشک شدند. نتا یکن انجمادوات و خشک

در روش خشک کردن  یضرور یهاروغن نراندما یشترینب

مشاهده  یو سپس در روش خشک کردن انجماد یهدر سا

 داریطور معنموجود در اسانس، به  یکولکاو یلشد. درصد مت

 یاو  یگراددرجه سانت 60 یهنگام استفاده از آون در دما

( 2010و همکاران ) اِلیجی(. ف6)یافتکاهش  یکروویوما

درجه  60داغ در  یهوا ییکردن )جابجا خشک روش یرتأث

تحت خلاء و روش  یکروویوخشک کردن با ما یگراد،سانت

فرار  یباتترک یتحت خلاء( را رو یکروویوما-ییجابجا یبیترک

نشان  یج( مطالعه نمودند. نتاOriganum vulgare) یشنآو

 یدگرد ییشناسا ییدارو یاهگ ینفرار در ا یبترک 34داد که 

 ینِنترپ-و گاما یمولت کارواکرول،که بخش اعظم آن را 

تازه  یشنفرار کل در آو یبات. غلظت ترکدهدیم یلتشک

(g/kg 0/33بوده که ط )داریطور معنخشک کردن به ی 

. باشدیکه به نوع روش خشک کردن وابسته م یابدیکاهش م

 ییخشک کردن جابجا یهاروش یفرار برا یباتمقدار ترک

تحت خلاء و روش  یوروویکغ، خشک کردن با مادا یهوا

، g/kg 2/10یبترتتحت خلاء به یکروویوما-ییجابجا یبیترک

3 Mint Chocolate Teas 
4 Touareg Tea 
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g/kg  9/27  وg/kg  1/13 یجنتا یطور کلشد. به یینتع 

تحت خلاء  یکروویونشان داد که خشک کردن به روش ما

 (. 7شد) یروش خشک کردن معرف ینعنوان بهتربه

نعناع و  یهااسانس یر( تاث2011)کاراگوزلو و همکاران 

و  O157:H7 یشیاکلیاشر یبقاء باکتر یرا رو یحانر

صورت تازه خرفه و کاهو به یدر نگهدار یوممار یفیت سالمونلا

 ml/Lتا  01/0 یهامطالعه از غلظت ینمطالعه نمودند. در ا

ها منظور نمونه یناستفاده شد. بد یروغن یهااسانس 08/0

فوق  کنندۀیضدعفون یمارهایدر ت یقهدق 15و  10به مدت 

درجه  4 یدر دما یصورت هوازقرار گرفته و سپس به

نشان  هایشدند. بررس یهفته نگهدار یکبه مدت  گرادیسانت

ها پاتوژن ینعناع رو یاسانس روغن یکروبیضدم یرداد که تاث

 (. 8بود) یحانر یاز اسانس روغن یشترب

 یشنآو یاهاثر اسانس گ( 1395محمودزاده و همکاران )

و  یزیکوشیمیاییف هاییژگیو یرا رو یاوت یککهل یا یکوه

نشان داد  GC-MS یزآنال یجدوغ مطالعه نمودند. نتا یحس

 یننترپ-( و گاما%78/13) یمن(، پاراس%1/51) یمولکه ت

. دهندیم یلرا تشک یباتدرصد ترک یشترین( ب03/9%)

ه دوغ در همان اضافه شده ب یینپا یهااسانس در غلظت

 ینبرد و همچن ینرا از ب یشیاکلیاشر یه باکتریاول یروزها

(. 9بود) μg/ml  470حداقل غلظت بازدارنده اسانس 

و اثر  یمیاییش یب( ترک1389و همکاران ) یالوندکاظم

( Mentha piperita) ینعناع فلفل یاهاسانس گ یکروبیضدم

اسانس  یحداقل غلظت بازدارندگ یزاننمودند. م یرا بررس

و  یاکلیاشرش، آرئوس ستافیلوکوکوسا هاییباکتر یرو

بدست  ppm 250و  300، 150 یبترتبه یفیسالمونلا ت

 (. 10آمد)

( اثر ضدمیکروبی اسانس نعناع 1388فدائی و همکاران )

فلفلی را با بنزوات سدیم مقایسه نمودند. در این تحقیق 

اسانس نعناع فلفلی و یک  حداقل غلظت بازدارندگی

مصرف در صنایع غذایی )بنزوات  دنگهدارنده شیمیایی مور

 یلوسباس ،یشیاکلیاشرسدیم( علیه سه میکروارگانیسم 

تعیین گردید. نتایج  یوممور یفیسالمونلا تو  یلیسسوبت

آزمایش میکروبی نشان داد که حداقل غلظت بازدارندگی 

اسانس نعناع فلفلی برای سه میکروب مذکور یکسان و برابر 

غلظت بازدارندگی  حداقلباشد. اما می ppm  1000با 

برابر با  یومموریفیت سالمونلابنزوات سدیم روی باکتری 

ppm  3000 یلوسباسو  یشیاکلیاشرهای و روی باکتری 

دست آمد. در مجموع به ppm  3500برابر با  یلیسسوبت

گر خاصیت ضدمیکروبی بالاتر اسانس نعناع فلفلی بیان نتایج

 (.11نسبت به بنزوات سدیم است)

مختلف  یهاروش یرتأث یپژوهش بررس یناز ا هدف

 یابیو ارز یاسانس نعناع فلفل یتو کم یفیتک یرو ییآبزدا

مختلف خشک کردن،  یهااز روش یاسانس استحصال یرتأث

 یلوکوکوساستاف یاز رشد باکتر یکنندگممانعت یزانم یرو

 .باشدیم آرئوس

 هامواد و روش -2

 سازی ماده اولیهآماده -2-1

 ۀعنوان ماد( بهMentha piperita L.تازه ) ینعناع فلفل

از مزارع اطراف سبزوار  یکیصورت روزانه از به یهخام اول

ها از ساقه . قبل از خشک کردن، ابتدا برگیدگرد یآورجمع

 یها جداسازبرگ یرپژمرده و خراب از سا یهابرگجدا و 

 ی،و پژمردگ یاز حذف رطوبت سطح یری. جهت جلوگیدگرد

 یاز جنس پل یکیپلاست هاییسهتازه نعناع در ک یهابرگ

در  یشاتشدند. سپس تا زمان شروع آزما یبندبسته یلنات

 (.12)شد ینگهدار گرادیدرجه سانت 4 یدر دما یخچال

 ییمختلف آبزدا یهاروش -2-2

مورد استفاده دو  یهاخشک کردن ابتدا نعناع برای

با  ییدما یلمنظور تعدساعت قبل از شروع خشک کردن به

مورد  ۀقرار گرفتند. مقدار نعناع تاز یخچالاز  یرونب یط،مح

بود.  kg  5/2استفاده در هر روش خشک کردن حدوداً 

 :باشدیم یرصورت زخشک کردن مورد مطالعه به یهاروش

صورت تازه نعناع به یها: برگیهخشک کردن در سا •

 یک ی( رومترسانتی 2)ضخامت بستر حدوداً  یهتک لا یباًتقر

به  یدنآزاد قرار گرفت و تا رس یپهن و در هوا یپارچه نخ

روز و  یسرعت باد، دما یانگین. میدوزن ثابت خشک گرد

خشک کردن طبق گزارشات  ۀدور یط یطمح یرطوبت نسب
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 m/s 98/2 ،66/32  یبترتمنطقه به سیهواشنا یستگاها

 گزارش شد. %69/12 ،گراددرجه سانتی

صورت تازه نعناع به یها: برگیخشک کردن آفتاب •

 یک ی( روcm  2)ضخامت بستر حدوداً  یهتک لا یباًتقر

قرار  یدخورش یمپهن و در معرض تابش مستق یپارچه نخ

 یانگین. میدبه وزن ثابت خشک گرد یدنگرفت و تا رس

و شدت تابش  یطمح یروز، رطوبت نسب یسرعت باد، دما

 یستگاهطبق گزارشات ا ردندوره خشک ک یط یدخورش

 ،گراددرجه سانتی m/s0 ،06/29 یبترتبهمنطقه  یهواشناس

 گزارش شد. 2W/m 95/956 و  %23/94

صورت تازه نعناع به یها: برگیدیخشک کردن خورش •

و  یدکن پهن گردخشک هایینیس یرو یهتک لا یباًتقر

 یدنکننده )کلکتور(، تا رسگرم شده توسط جمع یتوسط هوا

 یدشدت تابش خورش یانگین. میدبه وزن ثابت خشک گرد

 یهواشناس یستگاهدوره خشک کردن طبق گزارشات ا یط

 گزارش شد. 2W/m  38/860منطقه

 یفیک یهاآزمون -2-3

 رطوبت یزانم -2-3-1

نعناع تازه و خشک شده مطابق  یهارطوبت برگ میزان

 (.13)انجام گرفت 06/934 ۀبه شمار AOACاستاندارد 

(1                )𝑀𝐶(%𝑤𝑏) =
𝑊𝑖−𝑊𝑓

𝑊𝑖
× 100                                         

 iW)%(،  تریهرطوبت بر پا یزانم MCمعادله،  ینا در

( kgوزن محصول خشک ) fW( و kgوزن محصول تازه )

 است.

 اسانس یباتترک ییبازده اسانس و شناسا -2-3-2

 ۀخشک شده و تاز یهابرگ یضرور یهاروغن استخراج

با آب توسط دستگاه کِلِوِنجر انجام  یرنعناع، با استفاده از تقط

 ۀنمون یشده )برا نمونه خشک g 200منظور  ین. بدیدگرد

و  ینتوز یقصورت دقنمونه انتخاب شد( به g 200 یزتازه ن

و  یدآب مقطر اضافه گرد ml 1000 یبه بالن ژوژه حاو

. بازده روغن یافتساعت ادامه  2استخراج به مدت  یندفرآ

                                                 
5 Staphylococcus aureus (PTCC 1112) 

مواد خشک نمونه بر حسب  یزانبا توجه به م یضرور

(.ml/kg d.mتع )در سه تکرار  یشد. بازده روغن ضرور یین

اسانس استحصال شده در معرض  یریگرفت. عمل آبگ انجام

( انجام و سپس در 4So2Naبدون آب ) یمسولفات سد

با  یزرو در فر یبندرنگ درب یاقهوه کوچک هاییشهش

 یبعد یشاتتا زمان آزما گراددرجه سانتی -18 یدما

 (.12)یدگرد ینگهدار

نعناع  یروغن ضرور دهندۀیلتشک یباتترک شناسایی

 یجرم سنجییفط-یگاز یخشک شده به روش کروماتوگراف

(GMI ،Agilent 6890  وAgilent 5973Nیکا، آمر )

دستگاه شامل: نوع ستون  یشد. مشخصات کار یریگاندازه

BPX5طول ستون ،m 30ستون  ی، قطر داخلμ 25/0 ،

درجه  50ستون  ولیۀا ی، دماμm 25/0 یهضخامت لا

، گراددرجه سانتی 300ستون یینها ی، دماگرادسانتی

 (.12)باشندیم %999/99 یمو گاز حامل هل Massدتکتور 

 یاییباکتراثرات ضد -2-4

استخراج شده  یهااسانس یاییاثر ضدباکتر یبررس جهت

 یلوکوکوساستاف ۀمختلف خشک کردن( از گون یها)در روش

س ( استفاده شد که از سازمان PTCC 1112)  5اورئو

منظور  ین. بدیدگرد یهته یرانا یو صنعت یعلم یهاپژوهش

شده  یهته یون)سوسپانس یباکتر ۀتاز ۀساعت 24از کشت 

 یبود که به روش تراکم نور یباکتر cfu/ml610×5/1  یدارا

مورد نظر به  شد( یینتع nm  625در طول موج  OD یا

آگار انتقال داده  ینتونکشت مولر ه یطبه مح ml 1/0 یزانم

کننده پهن شد( )توسط پخش یشد و به روش کشت چمن

منظور شد. سپس به یهته یتدر سطح پل یکنواختکشت  یک

اسانس  یعنیمواد مهارکننده ) افعدم رشد اطر ۀسنجش هال

 بیوتیکیآنت بیوگرامینعناع استحصال شده، آنت

Ciprofloxacin یسکو منتول خالص( از روش انتشار د 

 یوتیکبیاستفاده شد )لازم به ذکر است که آنت

Ciprofloxacin ،ممانعت  یبرا یاختصاص یوتیکبیآنت یک

ادامه، بعد  دراست(.  اورئوس یلوکوکوساستاف یاز رشد باکتر
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صورت هر اسانس به یبرا یت،در سطح پل یاییاز کشت باکتر

( mm  6شاهد )به قطر  هاییسکآماده و د یتپل یکمجزا، 

کاملًا سترون، منتقل شد. سپس  یطدر شرا یتسطح پل یرو

 یهته 6DMSOاز اسانس توسط حلال  یمختلف یهاغلظت

کدام  هربه  μl 20 یزان( و به م mg/ml 900تا  625/0)از 

( توسط سمپلر mm disk 6/μL 20 یعنی) هایسکاز د

 24به مدت  یمنظور رشد باکتربه هایتشد. آنگاه، پل یقتزر

، در گرمخانه گذاشته گراددرجه سانتی 37 یدمادر ساعت 

جداگانه،  یتپل یکمشابه، در  یبه روش ین،شدند. همچن

(، mm disk 6/μL 20 یعنیمنتول خالص ) یآزمون فوق رو

 DMSO %5و حلال  Ciprofloxacin یوتیکبیآنت

 یآن رو یرحلال و تأث یعدم آلودگ ییدو تأ یمنظور بررس)به

در  یگذاربا گرمخانه یجانجام و نتا یزفوق( ن یرشد باکتر

قطر  یریگمدت با اندازه ینفوق مشاهده شد. پس از ا یطشرا

 هایسک( در اطراف دIZ) یبازدار یۀناح یاعدم رشد  ۀهال

 یهاشد )هاله یینمورد نظر تع یمقاومت باکتر یا یتحساس

به عصاره  یباکتر یتحساس یانگرب mm12از  یشعدم رشد ب

 یجنتا یانگینمون در سه تکرار صورت گرفته و مآز یناست(. ا

 (.12)یدگزارش گرد

 یآمار یلو تحل یهتجز -2-5

 یسهو مقا یبا استفاده از طرح کاملاً تصادف یآمار آنالیز

 یناندر سطح اطم LSDها با استفاده از آزمون داده یانگینم

از نرم افزار  یآمار یزدرصد انجام گرفت. جهت آنال 99

Statistix  یفیک یهاآزمون یۀ. کلیداستفاده گرد 8نسخه 

 .یدتکرار انجام گرد 3در 

 نتایج و بحث -3

 تغییرات دما و رطوبت نسبی طی خشک کردن -3-1

با استفاده از حسگرهای دما و رطوبت نسبی، تغییرات 

دما و رطوبت نسبی هوا طی دورۀ خشک کردن نعناع فلفلی 

مقادیر میانگین دما و رطوبت نسبی  1پایش گردید. در شکل 

های مختلف خشک کردن نعناع فلفلی ثبت و هوا در حالت

شود، طور که مشاهده میمورد مقایسه قرار گرفت. همان

                                                 
6 Dimethyl sulfoxide [DMSO or 2SO(CH3)] 

ن میانگین دمای هوای ثبت شده طی خشک کردن، بیشتری

گزارش کن خورشیدی در روش خشک کردن با سامانه خشک

های خشک کردن در آفتاب و سایه به گردید )نسبت به روش

طور که بیشتر بود(. همان %58/41و  %45/47ترتیب حدود 

از شکل پیداست، با افزایش دمای هوای خشک کردن، از 

وا کاسته شده، به طوری که بیشترین میزان رطوبت نسبی ه

( در روش p<01/0دار )میزان رطوبت نسبی با اختلاف معنی

خشک کردن در آفتاب مشاهده شد )کمترین دمای هوای 

، در این روش گراددرجه سانتی 53/29خشک کردن، معادل 

 مشاهده شد(. 

( فرآیند خشک کردن پسته 2016مختاریان و همکاران )

کن خورشیدی مجهز به سیستم بازگردش خشکرا در یک 

هوا بررسی و آنها میانگین دمای هوای خشک کردن را در 

گزارش نمودند که نتایج  گراددرجه سانتی 52 تا 35دامنۀ 

( خشک 2010(. آکپینار )13کند)این پژوهش را تأیید می

کن خورشیدی مورد کردن برگ نعناع را توسط یک خشک

نتایج نشان داد که میانگین دمای هوای مطالعه قرار دادند. 

 9/58های نعناع معادل ثبت شده در خشک کردن برگ

بود که با نتایج این پژوهش مطابقت گراد درجه سانتی

( تأثیر فرآیند 2013(. قاسمی پیربلوطی و همکاران )14دارد)

های کیفی و کمی اسانس دو خشک کردن را روی ویژگی

 درجه 60تا  40آنها دمای  گونۀ ریحان مطالعه نمودند.
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 شیابزرگ نم نیدما )با حروف لات راتییتغ نیانگیم سهیمقا  .1شکل 

 شیکوچک نما نیهوا )با حروف لات یداده شده است( و رطوبت نسب

 طیدر شرا ینعناع فلفل یهاخشک کردن برگ یداده شده است( ط

 .فرآوریمختلف 
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های هوایی ریحان را برای خشک کردن بخشگراد سانتی

  .(6پیشنهاد نمودند)

 میزان رطوبت -3-2

مقایسه میانگین تأثیر نوع روش خشک کردن روی میزان 

ارائه شده است.  2رطوبت نعناع فلفلی خشک شده در شکل 

ن خشک کرد طور که از نمودار مشخص است، نوع روشهمان

( روی میزان رطوبت نعناع خشک p<01/0دار )تأثیر معنی

که بیشترین میزان رطوبت در برگ نعناع طوریشده دارد. به

تازه مشاهده شد. همچنین نتایج نشان داد که کمترین میزان 

رطوبت در روش خشک کردن سنتی در آفتاب مشاهده 

دلیل تابش مستقیم نور خورشید و گرم گردید. این حالت به

های نعناع بوده )یعنی بیشتر بودن تنش شدن سطحی برگ

حرارتی( که سبب خشک شدن سریع رطوبت سطحی و 

های های درونی بافت برگرطوبت از قسمت ترانتقال سریع

موئینه شده است. نتایج مشابه درخصوص  نعناع توسط ویژگی

های خشک کردن ارقام مختلف برگ نعناع، در پژوهش

د که نتایج ارائه شده در این مطالعه را پیشین گزارش گردی

( فرآیند خشک کردن نعناع 2010نماید. آکپینار )میتأیید 

کن خورشیدی و سنتی را در دو حالت خشک کردن با خشک

در آفتاب مورد بررسی قرار داد. نتایج این محقق نشان داد 

های نعناع خشک شده حدوداً که میزان رطوبت نهایی برگ

w.b.  %76/4 ( در پژوهشی گزارش 2006(. دویمز )14ست)ا

های نعناع خشک نمود که میزان رطوبت اولیه و نهایی برگ

(. 15باشد)می w.b.  %10و  w.b.  %7/84ترتیب شده به

های نعناع را در یک ( فرآیند خشک کردن برگ1989مولر )

ای مورد بررسی قرار داد. نتایج کن خورشیدی گلخانهخشک

از آن بود که میزان رطوبت اولیه و نهایی این محقق حاکی 

 w.b.  %11و  w.b.  %80ترتیب نعناع خشک شده به

  (.16باشد)می

 
آبزدایی روی میزان رطوبت برگ نعناع فلفلی.های مختلف تأثیر روش .2شکل                    

 بازده و ترکیبات اسانس -3-3

مقایسه میانگین تأثیر نوع روش خشک کردن روی 

استحصال اسانس روغنی از برگ نعناع فلفلی خشک شده در 

ارائه شده است. همانطور که از نمودار مشخص است،  3شکل 

( روی p<01/0دار )خشک کردن تأثیر معنی نوع روش

استحصال اسانس روغنی از برگ نعناع خشک شده دارد. 

که بیشترین استحصال اسانس روغنی از برگ نعناع طوریبه

فلفلی خشک شده به روش خورشیدی مشاهده شد که تفاوت 

دار با برگ نعناع فلفلی خشک شده به روش آماری معنی

(. همچنین نتایج نشان داد p>01/0سنتی در سایه نداشت )

کمترین میزان اسانس روغنی استحصال شده در نمونه که 

 برگ نعناع فلفلی تازه مشاهده شد.
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مقایسه میانگین تأثیر نوع روش خشک کردن روی 

مهمترین ترکیبات شیمیایی شناسایی شده در اسانس روغنی 

 4های هوایی نعناع فلفلی در شکل استحصال شده از بخش

شود، مهمترین طور که مشاهده میارائه شده است. همان

اسانس نعناع فلفلی شامل ترکیبات شیمیایی موجود در 

منتون، منتول و ایزومنتول، منتوفوران، پولگِون و پیپریتون 

خشک  باشند. نتایج آنالیز واریانس نشان داد که، نوع روشمی

( روی میزان ترکیبات p<01/0دار )کردن تأثیر معنی

شیمیایی اسانس روغنی نعناع فلفلی دارد. بررسی تأثیر روش 

منتون و پولگِون نشان داد که خشک کردن روی میزان 

 ترتیب در روشبیشترین و کمترین میزان این ترکیبات به

خشک کردن خورشیدی و اسانس حاصل از نمونۀ نعناع 

فلفلی تازه مشاهده شد. در مورد تأثیر روش خشک کردن 

روی میزان ترکیب منتوفوران، بیشترین و کمترین میزان 

تازه و نعناع فلفلی خشک شده ترتیب در نمونۀ نعناع فلفلی به

خشک کردن خورشیدی مشاهده شد. بیشترین  به روش

میزان ترکیبات منتول و ایزومنتول در نعناع فلفلی خشک 

علاوه نتایج شده به روش سنتی در آفتاب مشاهده شد. به

نشان داد که بیشترین میزان پیپریتون در نعناع فلفلی خشک 

دار اختلاف آماری معنیشده به روش سنتی مشاهده شد که 

طور کلی با اسانس حاصل از نمونۀ نعناع فلفلی تازه نداشت. به

توان چنین ارزیابی نمود که در درجۀ اول منتول و می

ایزومنتول و سپس منتون، مهمترین ترکیبات شناسایی شده 

.در اسانس نعناع فلفلی هستند
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0
5
10
15
20
25
30
35
40
45

منتون منتوفوران منتول+ایزومنتول پولِگُون پیپریتون

روش خشک کردن

ت
یبا

رک
د ت

ص
در

تازه سایه آفتاب خورشیدی

a
bc

d

a b
d c

c
b

a

d

c c b a a c a b



 یانمختار                                                  یطآرئوس در شرا یلوکوکوساستاف یباکتر یهعل یاسانس نعناع فلفل یاییضدباکتر ییکارآ

 
 61 1401 تابستان، 2شماره ، 5 دوره /مجله پژوهشنامه حلال

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ب(
به )الف( مقایسه میانگین مهمترین ترکیبات شناسایی شده در اسانس نعناع فلفلی و )ب( کروماتوگرام بدست آمده از تزریق اسانس نعناع فلفلی  .4شکل 

.GC-MSدستگاه 

 ضدباکتریایی -3-4

های مختلف منظور بررسی تأثیر روشدر این پژوهش به

کنندگی اسانس نعناع خشک کردن روی قابلیت ممانعت

فلفلی، اسانس استحصالی از هر روش خشک کردن در 

( روی باکتری گرم mg/ml 900-9/0های مختلف )غلظت

( مورد آزمون PTCC 1112) استافیلوکوکوس آرئوسمثبت 

ۀ عدم رشد یا قرار گرفت. نتایج آزمون بر اساس میزان هال

نتایج این آزمون در ( گزارش گردید. IZناحیۀ بازدانده )

شود، در ثبت شده است. همانطور که مشاهده می 1جدول 

های در کلیۀ اسانس mg/ml 9/0های کمتر از غلظت

استحصالی، هالۀ عدم رشد مشاهده نشد و در غلظت بالاتر از 

mg/ml 9ت آمده ، فقط هالۀ عدم رشد در مورد اسانس بدس

از نعناع فلفلی تازۀ مشاهده شد. نتایج نشان داد که بیشترین 

میزان هالۀ عدم رشد در مورد اسانس استحصال شده از 

های نعناع فلفلی خشک شده به روش خورشیدی برگ

، میزان هالۀ عدم mg/ml 900مشاهده شد )مثلاً در غلظت 

دهد که در غلظت (. همچنین نتایج نشان میmm 55رشد 

(، میزان هالۀ عدم رشد در مورد mg/ml 900د شده )یعنی یا

 mm 55های نعناع فلفلی تازه نیز اسانس استحصالی از برگ

دارد که روش خشک کردن ثبت شد. این حالت بیان می

کن خورشیدی، توانسته است، تا جای توسط دستگاه خشک

ممکن ترکیبات مؤثر در بازدارندگی میکروبی را نسبت به 

ها بهتر حفظ نماید )یعنی تقریباً مشابه با نمونۀ شسایر رو

شاهد( که مطابق با فرضیۀ محققین است. به منظور بررسی 

های نعناع شده از برگ های استحصالتر تأثیر اسانسدقیق

فلفلی خشک شده/تازه روی میزان بازدارندگی از رشد باکتری 

عنوان استاندارد ، از منتول خالص بهاستافیلوکوکوس آرئوس

های بدست آمده از نعناع فلفلی استفاده و نتایج با اسانس

های کم )یعنی مقایسه گردید. نتایج نشان داد که در غلظت

mg/ml 5/2 باکتری (، هیچ گونه اثر بازدارندگی از رشد

مشاهده نشد. با این حال، استفاده از  استافیلوکوکوس آرئوس

توانست هالۀ عدم رشد به  (،mg/ml 50غلظت بالاتر )یعنی 

دهد که، را ثبت نماید. این نتایج نشان می >mm 55میزان 

برابر کمتر  18استاندارد منتول توانسته است با غلظت 

های استحصال شده از کمتر( از اسانس %44/94)حدوداً 

های نعناع فلفلی خشک شده/تازه، هالۀ عدم رشد برگ

دور از انتظار محققین مشابهی را به همراه داشته باشد که 

(. mg/ml 50نیز نبود )یعنی هالۀ عدم رشد حدوداً برابر با 

نیز  Ciprofloxacinبیوتیک اختصاصی همچنین از آنتی

 استافیلوکوکوس آرئوسمنظور ممانعت از رشد باکتری به

بیوتیک توانست میزان استفاده شد. نتایج نشان داد که آنتی

 mg/mlرا در غلظت  mm 15هالۀ عدم رشد معادل با 

کمتر نسبت به  %98/99ثبت نماید )یعنی حدوداً  012/0

های نعناع فلفلی خشک اسانس استحصال شده از برگ

(. همچنین از حلال mg/ml 90شده/تازه در غلظت 

DMSO  ( نیز به عنوان کنترل منفی استفاده %5)غلظت
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 گردید و نتایج نشان داد که این حلال هیچ تأثیری روی هالۀ

ندارد. استافیلوکوکوس آرئوسعدم رشد باکتری 

 (.PTCC 1112) استافیلوکوکوس آرئوسکنندگی اسانس نعناع فلفلی روی باکتری ارزیابی تأثیر روش خشک کردن روی توانایی ممانعت. 1جدول 

 اسانس/آنتی بیوتیک/حلال یا % mg/mLغلظت،  IZ ،mmناحیه بازدارنده یا 

55 900 

 فلفلی تازه )شاهد(اسانس نعناع 
14 90 

12 9 

- 9/0 

53 900 

 اسانس نعناع فلفلی خشک شده در سایه
20 90 

- 9 

- 9/0 

50 900 

 اسانس نعناع فلفلی خشک شده در آفتاب
10 90 

- 9 

- 9/0 

55 900 

کن اسانس نعناع فلفلی خشک شده در خشک

 خورشیدی

15 90 

- 9 

- 9/0 

- 5/2 
 خالص منتول

55< 50 

15 012/0 Ciprofloxacin 

- 5 DMSO (%) 

 گیرینتیجه -4

آلوده به  یمصرف غذاها یجهغذازاد در نت هاییماریب

در  یمطور مستقبه زادیماریعامل فساد و ب هاییباکتر

استفاده از مواد  یگر،سلامت جامعه نقش دارد. از طرف د

انداختن فساد مواد  یرمنظور به تأثبه یمیاییش ۀنگهدارند

 هبا توج بنابراین. باشندیم یعیکاربرد وس یامروزه دارا ییغذا

کنندگان در مصرف یبالا رفتن سطح آگاه یزمهم، و ن ینبه ا

 ۀدارندبه استفاده از مواد نگه یریچشمگ ۀعلاق ی،سطح جهان

ها شده است. ترکیبات فرار موجود در اسانس یرنظ یعیطب

های طور مؤثری تحت تأثیر روشبه ییاسانس گیاهان دارو

 یرتأث لعهمطا ینخشک کردن( هستند. در ا یژهوفرآوری )به

 یاییضدباکتر ییکارآ یمختلف خشک کردن رو یهاروش

در  آرئوس یلوکوکوساستاف یباکتر یهعل یاسانس نعناع فلفل

از آن  یحاک یجمورد پژوهش قرار گرفت. نتا In vitro یطشرا

 یطشرا یلدلبه یدیبود که خشک کردن به روش خورش

و  یفیت( توانست کی)دما و رطوبت نسب فرآوریمطلوب 

و  یدحفظ نما فرآوری یرا ط یاسانس نعناع فلفل کمیت

شده  یاد یاز رشد باکتر یریدر جلوگ یبازدار یۀناح یشترینب

 .حاصل شد

 عتضاد مناف-5

و محققان  یسندگانمطالعه با منافع نو ینحاصل از ا نتایج

 . یستدر تعارض ن
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Introduction: Peppermint is one of the valuable medicinal plants with 

strong anti-microbial and anti-oxidant properties, which has various 

applications in the food industry. 

Methods: Fresh peppermint leaves were processed as a single layer by 

different drying methods (solar, sun and shade). Then, the effect of 

different drying methods on the quality and quantity of essential oil 

compounds was evaluated by GC-MS. Also, the antibacterial efficiency 

of the noted essential oil against Staphylococcus aureus bacteria was 

studied by disk diffusion method. 

Results: The results showed that the most important chemical compounds 

in peppermint essential oil include menthone, menthol, isomenthol, 

mentofuran, polygon and piperitone. The highest amount of bacterial 

inhibition zone (IZ) was observed in the case of essential oil extracted 

from peppermint leaves dried by solar method (IZ=55 mm). 

Conclusion: In general, the drying method is one of the main stages of 

medicinal plants processing, which has a significant effect on the bioactive 

compounds (extracts and essential oils) of medicinal plants. Therefore, it 

is necessary to use the suitable drying method. 
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