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 چكيده 
 Listeria( بر باكتري ليستريا مونوسيتوژنز% 2و % 1، %5/0هاي در غلظت) .Mentha spicata L(عصاره نعناع  اين بررسي، اثر در

monocytogenes(       راد گ  درجه سانتي15 و 7دماهاي  اكتري اضافه شده بود، دربسلول  106گرم آن     در پنير نرم پاستوريزه كه به هر
تمـام غلظتهـاي     روز در15پـس از   مونوسيتوژنز گراد، ليستريا  درجه سانتي7دماي  در .دش روزه مطالعه  15يك دوره زماني     و در 
تنهـا يـك   % 5/0گـراد عـصاره بـا غلظـت       درجه سانتي15دماي    ولي در  ،پي داشت   لگاريتمي را در   3 و   2برده شده، كاهش     بكار

 7گـراد بيـشتر از     درجه سانتي15نعناع در % 2و % 1نتي ليستريايي عصاره آ اثر. كتري نشان داد با جمعيتلگاريتم كاهش در تعداد  
 .باشد ميداراي خاصيت ضد ليستريايي  Mentha spicataاين مطالعه نشان داد كه  نتايج بدست آمده در .گراد بود درجه سانتي

 
 .، پنيرعصاره، .Mentha spicata L، ليستريا مونوسيتوژنز : كليديهاي واژه

 
 مقدمه

 هـاي اي در مـورد اثر  تاكنون مطالعـات بـسيار گـسترده    
هاي مختلف نعناع صورت گرفتـه اسـت كـه           درماني گونه 

 در گذشته نيز شناخته شـده بـوده و در           هابرخي از اين اثر   
در تحقيقات  . گرفته است  طب سنتي مورد استفاده قرار مي     

 بـسياري از     نعناع بر  هايصورت علمي اثر  ه  دو دهه اخير ب   
 & Hermann(زا مانند ويروسـها   بيماريها و عوامل بيماري

Kusera,1967( ــا و ) Ela kady et al., 1993(، قارچه
 ,.Naiger et al؛ Bending, 1989(اكتريايي آن ب اثرات ضد

سـيهاي  رطبـق بر  . مورد بررسي قرار گرفتـه اسـت       )1996
 200 گونه است كـه در       4000بعمل آمده گياه نعناع داراي      
صورتي است  ه  پراكندگي آن ب  . جنس جاي داده شده است    

شود امـا بيـشترين      كه در غالب نواحي كره زمين يافت مي       
در ). 1373زرگـري،   ( انتشار آن در منطقه مديترانـه اسـت       
از جنسهاي  )Mentha( بين جنسهاي مختلف اين گياه، منتا     

از لحـاظ   Mentha spicataگونـه  . مهم تيره نعنـاع اسـت  
كـه   هاي نعناع دارد   تفاوتهايي با ديگر گونه   اسانس  تركيب  
 و تـشكيل شـدن      منتولترين اين تفاوتها عدم وجود       اصلي
درصـد بـالايي    است كـه    ) Carvon( نوونام كار ه   ب تركيبي

در ). Feo et al., 1998( شود  را شامل مياسانس از )73%(
 مختلـف تـشكيل     هـاي مطالعاتي كـه روي شناسـايي تركيب      

انجام گرفتـه  ) Mentha spicata(عناع سبز دهنده عصاره ن
 اين گونه در    ياهاست، مشخص شده است كه ميزان تركيب      

 Feo et(دو يا چند منطقه مجاور نيز تفاوتهايي وجود دارد 
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al., 1998 .(  ــستريا ــاكتري ليــ ــر بــ ــوي ديگــ از ســ
ــاكتري )Listeria monocytogenes(مونوســيتوژنز  يــك ب

 طبيعت پراكنده اسـت     زاست كه به طور گسترده در      بيماري
انتقـال  . و عامل سببي ليستريوز در انسان و حيوانات است        

 80اين باكتري از طريق مواد غذايي به انسان از اوايل دهه            
ن قـرار گرفـت و تـاكنون گزارشـهاي          امورد توجـه محقق ـ   

متعددي از آلودگي مواد غذايي مختلـف بـه ايـن بـاكتري             
ــده اســت  ــشر گردي  Gunaseua et؛ Fuchs, 1989( منت

al.,1995 ؛Cordano & rocourt, 2001( . بـــه دليـــل
گزارشهاي متعدد در ارتباط با آلودگي پنير به ايـن بـاكتري      

 اثـر مـصرف پنيـر       درو همچنين ايجاد عفونت ليـستريايي       
) Rudol & Scherer, 2001(آلوده به ليستريا مونوسيتوژنز 

هـاي   و از آنجايي كه در حـال حاضـر اسـتفاده از عـصاره             
هي جهت حفـظ مـواد غـذايي در برابـر فـساد توسـط               گيا

 در اين ميان    ،زا مورد توجه قرار گرفته است      عوامل بيماري 
ها مورد توجـه     دهندگي برخي از اين عصاره     خاصيت طعم 

گونه مواد غذايي قـرار گرفتـه اسـت،          كنندگان اين  مصرف
اثر اين عصاره گياهي بر باكتري ليـستريا مونوسـيتوژنز در           

 ي مثل پنير مورد بررسي آزمايـشگاهي قـرار        يك مدل غذاي  
از آنجايي كه بـاكتري ليـستريا مونوسـيتوژنز يـك           . گرفت

 درجه  15 و   7باكتري سرما دوست است درجه حرارتهاي       
 . دشگراد براي اين مطالعه ا نتخاب  سانتي
 

 هاروشمواد و 
براي ا نجام اين بررسي از پنير سفيد ايرا ني پاستوريزه           

ر مورد استفاده پس از انجام آزمايش جهت        پني. استفاده شد 
كــن  وجــود ليــستريا مونوســيوژنز در آن، توســط مخلــوط

 گـرم پنيـر     20هموژنيزه شد و در هر لوله آزمايش حـدود          
 بخــش پــژوهش عــصاره روغنــي نعنــاع از. قــرار گرفــت

  اسـانس  جريكارخانجات غـذايي، بهداشـتي و دارويـي بـا         
رد آزمــايش  و پــيش از اســتفاده مــوتهيــه گرديــدكاشــان 

بـاكتري ليـستريا مونوسـيتوژنز از       . ميكروبي قـرار گرفـت    
كلكسيون ميكروبي آزمايشگاه بهداشت و كنترل كيفي مواد        

جدا شـده از    (غذايي دانشكده دامپزشكي دانشگاه شهركرد      
بـاكتري ليـستريا    . مـورد اسـتفاده قـرار گرفـت       ) شير خـام  

 مونوســيتوژنز در محــيط آبگوشــت تريپتــوز ســوي بــراث
)    TSB (    استفاده از كـشت سـطحي در        كشت داده شد و با

سـلول   106سوسپانـسيوني حـاوي     . دش ـشـمارش    محيط
 ـ . دش ـليتر تهيـه     ميليباكتري در هر     هـاي آزمـايش    هبـه لول

بـاكتري  سـلول    2* 107 گـرم پنيـر بـه ترتيـب          20حاوي  
 به صورتي كه هـر گـرم پنيـر حـاوي          ليستريا مونوسيتوژنز   

 درصـد   2 و   1 ،   5/0هاي   لظتو غ  سلول باكتري باشد     106
 اضـافه  ، كه به وسيله آب مقطر رقيق شده بود         نعناع اسانس
محيط پنيـر    سپس براي هر غلظت در گروه كنترل،      . گرديد

براي .  نعناع در نظر گرفته شداسانسحاوي باكتري و فاقد    
). Imai et al.,2001(هر گروه سـه تكـرار قـرار داده شـد     

 15 و   7 دو درجه حرارت     كليه گروههاي مورد آزمايش در    
، 9، 6، 3، 0گراد قـرار گرفتنـد و در روزهـاي      درجه سانتي 

گيـري و تعـداد       از گروههاي مورد آزمايش نمونه     15 و   12
ــيتوژنز ــستريا مونوسـ ــاكتري ليـ ــام بـ  روي محـــيط پالكـ

)PALCAM(  3ميانگين نتايج حاصـل از      .  شمارش گرديد 
 و روش Sigma stat2 افزار با استفاده از نرم روهتكرار هر گ

آناليز واريانس يك طرفه مورد تجزيه و تحليل آماري قرار          
 .گرفت
 
 نتايج
در غلظتهــاي ) Mentha spicata(عــصاره نعنــاع  اثــر

مونوسـيتوژنز در يـك محـيط         ليـستريا  بر% 2و  % 1،  5/0%
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سـلول   106گـرم آن     كشت و پنير نرم پاستوريزه كه به هر       
ــ ــود، در ب ــده ب ــافه ش ــاي  اكتري اض ــه 15  و7دماه  درج

  روزه 15يـك دوره زمـاني       گـراد قـرار گرفتـه و در        سانتي
 درصـد   2و   1،  5/0 غلظتهـاي    تـأثير نتـايج    .مطالعه گرديد 

 در  عصاره روغني نعناع بر ليـستريا مونوسـيتوژنز در پنيـر          
قابـل   1 شـكل   و 1 جـدول در گراد  درجه سانتي  7حرارت  

اد  تعد ،نعناع% 5/0با عصاره   مخلوط  در پنير    .مشاهده است 
 15پـس از     باكتري ليستريا در هـر گـرم      سلول   2/1 × 106
 بـاكتري در هـر      2/6×104  كاهش بـه حـدود     log 2با   روز

 مـشابه  تقريبـاً نعناع % 1 عصاره تأثير). P<0.05(گرم رسيد   
باكتري ليـستريا در     3/1×106 بود و از حدود   % 5/0غلظت  

 باكتري در هر گرم در روز       5/3×104هر گرم پنير به حدود      
چند كاهش آن در مقايـسه بـا روز اول           هر. انزدهم رسيد پ

 درصد  5/0اما در مقايسه با غلظت      ) P<0.05(دار بود    معني
در گروه پنير با عـصاره      . دار نبود  يعصاره نعناع تفاوت معن   

باكتري ليـستريا در هـر       1/1×106 جمعيتنعناع تعداد   % 2
كـاهش بـه     log 1 روز بـا     3گرم پنير در روز اول پـس از         

روز  9 باكتري در هر گرم رسيد و پـس از   4/3×105حدود  
بـاكتري در هـر      6/9×104كاهش ديگر به حـدود       log 1 با

 log 3 مجموع بـا  در  در روز پانزدهم نگهداري     . رسيد گرم
 باكتري ليـستريا در هـر گـرم پنيـر           9/1×103 حدود ،كاهش

 ). 1شكل( )P<0.05(د ششمارش 
 

  درصد عصاره نعناع 2 و 1، 5/0كتري ليستريا در غلظتهاي شاخصهاي توصيفي شمارش با -1جدول 
 10گراد بر حسب ميانگين لگاريتم   درجه سانتي7در 

  عصاره%2  عصاره%1  عصاره%5/0 شاهد 

Mean 19/5 17/5 18/5 14/5 

SD 678/0 523/0 59/0 618/0 

SE 277/0 214/0 241/0 252/0 

Min. 53/4 75/4 54/4 26/4 

Max. 32/6 09/6 11/6 05/6 

 
چگونگي اثر غلظتهاي مختلف عصاره روغني نعناع بر         

 گـراد در    درجه سـانتي   15ليستريا مونوسيتوژنز در حرارت     
% 5/0در پنيـر بـا عـصاره     . آمده اسـت 2  شكلو 2جدول 

 باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در هـر       3/6 *106 نعناع تعداد 
ر گـرم    باكتري در ه   1/1*106  روز به حدود   3گرم پس از    

 كاهش بـه حـدود     log 1رسيد و در روز ششم آزمايش با        
اين تعداد در روز    .  باكتري در هر گرم پنير رسيد      6/8 *105

 بــاكتري در هــر گــرم 5/2*105 پــانزدهم آزمــايش حــدود
% 1در پنيـر بـا غلظـت        . )2شكل   ()P<0.05( دششمارش  

 log 2 ليستريا در هر گرم بـا        6/9*١٠٦ تعداد   ،عصاره نعناع 

 در هـر گـرم      7/7*103 در روز چهـارم بـه حـدود          كاهش
 بـاكتري   7/3*103 در روز پانزدهم آزمـايش حـدود         .رسيد

مجمـوع در   در  ليستريا در هر گرم پنير شمارش گرديـد و          
پايان آزمايش نسبت بـه تعـداد اوليـه ليـستريا در روز اول              

 تـأثير ). P<0.05(  كـاهش نـشان داد     log 3آزمايش حدود   
 نعناع بـر ليـستريا مونوسـيتوژنز        عصاره روغني % 2غلظت  
 ـ .آن بود % 1 مشابه غلظت    تقريباً صـورتي كـه در پايـان        ه ب
بـاكتري ليـستريا     9/2*103 پس از آزمايش، حدود      15روز  

 كاهش نسبت روز ابتداي آزمايش شـمارش        log 3يعني با   
 . )2شكل ( )P<0.05( گرديد
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  بر ليستريا مونوسيتوژنز در پنير عصاره روغني نعناع% 2و % 1، %5/0 اثر غلظتهاي -1شكل 

 گراد  درجه سانتي7در دماي 

 
  درصد عصاره نعناع 2 و 1، 5/0 شاخصهاي توصيفي شمارش باكتري ليستريا در غلظتهاي -2جدول 

 10گراد بر حسب ميانگين لگاريتم   درجه سانتي15در 
 عصاره% 2 عصاره % 1 عصاره% 5/0 شاهد 

Mean 86/5 00/6 22/4 32/4 
SD 328/0 46/0 376/1 234/1 
SE 134/0 188/0 562/0 504/0 
Min. 53/5 33/5 36/3 32/3 
Max. 45/6 79/6 98/6 56/6 
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 عصاره روغني نعناع بر ليستريا مونوسيتوژنز در پنير % 2و % 1، %5/0اثر غلظتهاي  -2شكل 

 گراد  درجه سانتي15در دماي 



 …د ليستريايي عصاره روغني نعناعت ضااثر

 

٣٣٠

 
 بحث 
وي برخــي از عوامــل  ضــد ميكروبــي نعنــاع رهـاي اثر
ن اويروسي، قارچي و باكتريايي مورد بررسي محقق       عفوني

 اثـر ضـد ويروسـي عـصاره         در بررسـي  . قرار گرفته است  
روي  )Menthone(  كــه منتــون شــده گــزارش ،نعنــاع

ويروسهاي آنفولانزا، هـرپس، نيوكاسـل و چنـد ويـروس           
ــت  ــر مؤثراس  در). Hermann & Kusera, 1967( ديگ
به صورت جداگانه صورت گرفته است      چندين تحقيق كه    

 ضد قارچي عصاره نعناع مورد بررسي قرار گرفتـه          هاياثر
  ضـد  هـاي و مشخص شده است كـه ايـن مـاده داراي اثر           

اســپرژيلوس آلبــوس و  قــارچي روي كانديــدا آلبيكــانس،
 Ela؛ Flamin et al., 1999( قارچهاي درماتوفيـت اسـت  

kady et al., 1993.( اتي كــه در از مجمــوع ايــن مطالعــ
 ضد باكتري نعناع صـورت گرفتـه اسـت،          هايارتباط با اثر  

  و ي چون كارون، ليمونن   ياهتوان استنباط نمود كه تركيب     مي
بـاكتري   در ايـن گيـاه داراي اثـر مـشخص ضـد           ،  پولگون
). Agrawal et al., 2002؛ Naigre et al., 1996( هـستند 
Flamin ــاران ــز، ) 1999( و همك ــد ني ــر ض ــايي  اث باكتري

يمــونن، منتــول، پولگــون و منتــون بــر باكتريهــايي چــون ل
سالمونلا و ليستريا را مورد بررسـي قـرار داده و گـزارش             

. المونلاسـت سنمودند كه پولگون داراي بيشترين اثر روي        
اي عــصاره گيــاه  ثــر مقايــسه ا،در عــين حــال در تحقيقــي

Mehtha spicata  اسـتافيلوكوكوس   با چند گياه ديگـر بـر 
مــورد مطالعــه قــرار گرفــت و  رشــيا كلــيو اش اورئــوس

داراي اثــر  Mehtha spicataد كــه عــصاره شــمــشخص 
 شديدتري نسبت به عصاره سـاير گياهـان مـورد آزمـايش           

 ضـد  هـاي طـوركلي اثر ه ب). Ela kady et al., 1993 (دارد
گانيـسمهاي  باكتريايي عصاره و اسانس نعنـاع بـر ميكروار        

يي، درجـه   تركيـب مـاده غـذا      مختلف بـه غلظـت نعنـاع،      
ــذايي و سرشــت و طبيعــت    ــاده غ ــداري م ــرارت نگه ح

متابوليتهـاي  . )Imai et al., 2001( ارگانيـسم بـستگي دارد  
فنلي موجود در گياهاني چون نعناع توانايي ايـن را دارنـد            
كه يك هيدروژن از گروه هيدروكـسيل موجـود در حلقـه            
آروماتيك خود رها كرده و باعث اكسيداسيون راديكالهاي        

 چربيها و ديگر بيومولكولهاي غشاء سلولي و تخريـب     آزاد
 اكـسيداني، ضـد    آن شوند و به اين صورت خاصيت آنتـي        

 Strycharz( كنند لتهابي خود را اعمال مي اميكروبي و ضد

& Shetty, 2002.(     مقايــسه نتــايج بدســت آمــده از
غلظتهاي مختلف عـصاره نعنـاع بـر بـاكتري ليـستريا            تأثير

ــيتوژنز در دو  ــرارت مونوسـ ــه حـ ــه 15 و 7درجـ  درجـ
بررسـي   .سـت بالاگراد در اين مطالعه مؤيد نظـرات         سانتي

نتايج بدست آمده در ايـن مطالعـه نـشان داد كـه ويژگـي               
  در %2و  % 1ويژه در غلظتهاي     همهاركنندگي عصاره نعناع ب   

 درجه  7تر و مؤثرتر از      گراد سريع  درجه سانتي  15حرارت  
از آنجـايي   . دار است  ي معن گراد بوده و از نظر آماري      سانتي

كه ليستريا مونوسيتوژنز يك بـاكتري سرمادوسـت اسـت،          
گيـرد پـس از اينكـه        وقتي در درجه حرارت پايين قرار مي      

مدت زماني را جهت سازگاري با محيط جديد خـود طـي            
 تـأثير  و در اين مرحله رشد،       شدهنمود وارد فاز لگاريتمي     

رايط نگهـداري،   در ايـن ش ـ   . يابـد  نعناع افزايش مي   عصاره
عصاره نعناع نه تنها از رشـد بـاكتري ليـستريا جلـوگيري              

) log 3-2( بلكه تعداد آن را به ميزان قابـل تـوجهي     هنمود
  .كاهش داد

 
 سپاسگزاري

وسيله تشكر و سپاس خود را  ينه انويسندگان مقاله ب



 3، شماره 24فصلنامه تحقيقات گياهان دارويي و معطر ايران، جلد 

 

331

از معاونت پژوهشي دانشگاه شهركرد و شركت دارويي 
 ،دندكر اين تحقيق ياري انجام  اسانس كاشان كه درجباري

 .دارند اعلام مي
 

 مورد استفاده منابع
 چهارم، انتشارات دانشگاه  جلد. گياهان دارويي.1373 ،.زرگري، ع -

 . صفحه970تهران،
- Agrawal, K.K., Khanuja, S.P.S., Ateeque, A., Santha 

Kumar, T.R., Gupta, V.K. and Kumar, S., 2002. 
Antimicrobial activity profiles of the two 
enantiomers of limonene and carvone isolated from 
the oils of Mentha spicata and Anthum sowa. 
Flavour and Fragrance Journal, 17(1): 59-63. 

- Bending, J., 1989. A Listeria in hospital. Journal of 
Lancet, 6: 616-617. 

- Cordano, A.M. and rocourt, J., 2001. Occurrence of 
Listeria monocytogenes in food in Chile. 
International Journal of Food Microbiology, 70(1-2): 
175-178. 

- Ela Kady, I.A., El Maraghy, S.S.M. and Mostafa, 
M.E., 1993. Antibacterial and antidermatophyte 
activities of some essential oils from spices. Qatar 
University Science Journal, 13: 63-69. 

- Feo, V.D., Ricciardi, A.I., Biscardi, D. and Senatore, 
F., 1998. Chemical composition and antimicrobial 
screening of the essential oil of Minthostachys 
verticillate (Griseb) Ep1 (Lamiaceae). Journal of 
Essential oil Research, 10(1): 61-65. 

- Flamin, G., Cioni, P.L., Pleio, R., Morlli, I. and 
Panizzi, L., 1999. Antimicrobial activity of essential 

oil of Calamintha nepta and its constituent pulegon 
against bacteria and fungi. Phytotherapy Research, 
13(4): 349-351. 

- Fuchs, R.S. 1989. Incidence of Listeria in tropical fish 
and fishery products. Journal of Applied 
Microbiology, 9: 49-51. 

- Gunaseua, D.K., Kodikara, C.P., Ganepola, K., 
Widanapathriana, S., 1995. Occurrence of Listeria 
monocytogenes in food in Sri Lanka. Journal of the 
National Science Council of Sri Lanka, 23(3): 107-
114.  

- Hermann, E.C. and Kusera, L.S., 1967. Antiviral 
substances in plants of the mint family labiatae. 
Peppermint (Mentha Piperita) and other mint plants. 
Proceeding of the Society for Exprimental Biology 
and Medicine, 124: 874-878. 

- Imai, H., Osawa, K., Yasuda, H., Hamashima, H., 
Arai, T. and Sasatsu, M., 2001. Inhibition by the 
essential oils of peppermint and spearmint of the 
growth on pathogenic bacteria. Microbes Journal, 
106(1): 31-39. 

- Naigre, R., Kalck, P., Paques, C., Roux, I. and Michel, 
G., 1996. Comparison of the antimicrobial properties 
of monoterpens and their carbonylated products. 
Journal of Plant Medicine, 62(3): 275-277. 

- Rudol, M. and Scherer, S., 2001. High incidence of 
Listeria monocytogenes in European red smear 
cheese. International Journal of Food Microbiology, 
63(1-2): 91-98.  

- Strycharz, S. and Shetty, K. 2002. Peroxidase activity 
and phenolic content in elite clonal lines of Mentha 
pulegium in response to polymeric dye R-478 and 
Agrobacterium rhizogenes. Process Biochemistry, 
37: 805-812. 

 



Iranian Journal of Medicinal and Aromatic Plants, Vol. 24, No. 3, 2008 
 

 

332

The effects of oil extract of Mentha spicata L. on Listeria in a food model 
 

H. Moshtaghi1* and M. Boniadian2 

 
1*- Corresponding Author, Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Shahrekord University, Shahrekord, Iran, 
E-mail: moshtaghi@ vet.sku.ac.ir 
2- Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Shahrekord University, Shahrekord, Iran 
 

Received: January 2008              Revised: August 2008                                  Accepted: August 2008  
 

Abstract 
Natural preservatives usage in food has attracted more consumers nowadays. In this 

investigation, the effect of mint (Mentha spicata L.) essential oil (0.5%, 1%, 2% v/w) on 
Listeria monocytogenes in pasteurized soft cheese inoculated at 106 cfug –1, at 7oC and 15oC for 
a period of 15 days was studied. At 7oC listeria monocytogenes after 15 days in all 
concentrations declined 2 to 3 log, but at 15oC with 0.5% extract only 1 log decline was  
observed. Concentrations of 1% and 2% Mentha spicata had more bactericidal effect on Listeria 
monocytogenes at 15oC. The results obtained in this study showed that Mentha spicata has 
antilisterial activity. 

 
Key words: Listeria monocytogenes, Mentha spicata, extract, cheese. 

 
 

 
 


