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 چكيده

. مورد توجه صنايع مختلفي هم چون صنعت غذا و دارو قرار گرفته است و كند رشد مي كشورهابسياري از كه در بوده  معطرگياه پونه، گياهي 
بوده كه سبب ايجاد خواص ) پونه ضروريهاي  تركيب اصلي روغن(اين فرآورده با ارزش، حضور ماده مؤثر پولگون  دليل توجه صنايع مختلف به

سزايي در جلوگيري از رشد و گسترش چندين گونه  پونه تأثير به ضروريهاي  روغن .دشو اين گياه مي رايحهاكسيداني و  ضد ميكروبي، آنتي
سبب حفظ كيفيت مواد غذايي به دليل  ها اين نوع روغن. كاربرد دارددر صنايع غذايي و رايحه آن  دزا دارن فساد و بيماريباكتري عامل 

جايگزين تواند  ميرسد پونه  بنابراين به نظر مي ،شوند هاي چرب غير اشباع و افزايش زمان نگهداري محصول مي جلوگيري از اكسيداسيون اسيد
د در علم پزشكي و در درمان بسياري از توان اين گياه مي ضروريهاي  از طرف ديگر، روغن. دهاي مصنوعي باش اكسيدان مناسبي براي آنتي

  .استپونه  ضروريهاي  روغنهاي كاربردي  ويژگيهدف از اين مقاله، بررسي بنابراين . ها مورد استفاده قرار گيرند بيماري

  كروب، ضد ميضروري هاي اكسيدان، پونه، روغن ، آنتيرايحه :واژگان كليدي

  مقدمه
 Lamiaceae)( لامياســهيــا ) Labiatae( لابياتــهخــانواده 

گونه است كه مصارف گونـاگوني   3300جنس و  220شامل 
يا پونـه   .Mentha Pulegium L)(ال . منتا پولگيوم). 1(دارند 

 لابياتـه از خـانواده   Mentha)( منتـا هاي جـنس   يكي از گونه
پاي غربـي، جنـوبي و   اين گياه در كشورهاي ارو). 2-8(است 

مركزي هم چون اوكراين و ايرلند، آفريقاي شـمالي، اتيـوپي،   
كنـد   برزيل، پرتغال، تونس، ايران و كشورهاي عربي رشد مـي 

دهند كه اسپانيا و مـاراكو،   مطالعات نشان مي). 4، 5، 9 ،10(
و  3كننده روغن پونه با توليد سـاليانه   كشورهاي اصلي توليد

اين گياه با ارزش به صـورت  ). 9(ستند تن به ترتيب ه 16-7
كنـد و ماننـد اغلـب     خودرو در مناطق مرطوب ايران رشد مي

). 2، 9(است  گياهان زراعي، تحت تأثير تنش آبي در تابستان
توانند رشـد ايـن    شرايط محيطي و شوري خاك و آب نيز مي

  ).10(محصول را تحت تأثير قرار دهند 
دهنـد از   ه نشان ميصوص پونتحقيقات انجام شده در خ 
سزايي در جلوگيري  ي پونه تأثير بهضرورهاي  كه روغن جا آن

از رشــد و گســترش چنــدين گونــه بــاكتري عامــل فســاد و  
زدا، ضـد   توانـد بـه عنـوان گنـد     زا دارند؛ اين گياه مـي  بيماري

، 4 ، 10-13(اسپاسم و ضد التهاب مورد استفاده قرار بگيـرد  
ايـن گيـاه در طـب     ضـروري هـاي   كه روغـن  ؛ به طوري)1، 2

البتــه برخــي ). 7(ســنتي بســياري از كشــورها كــاربرد دارد 
اند كـه مصـرف دوزهـاي بـالاي پونـه در       گزارشات نشان داده

 انعقاد داخل عروقـي،  تواند سبب ورم معده، تشنج، انسان مي

سميت كبدي، ريوي و كليوي، مسـموميت سيسـتم عصـبي    
  ).3، 8، 11 ، 14-17(شود  مركزي، كما و حتي مرگ

ها در حفظ كيفيت  نيز گزارشاتي دال بر نقش اين روغن 
هـاي   مواد غذايي به دليـل جلـوگيري از اكسيداسـيون اسـيد    

چرب غير اشباع و افـزايش زمـان نگهـداري محصـول وجـود      
رسد پونـه جـايگزين مناسـبي بـراي      بنابراين به نظر مي. دارد
سـت كـه   دانسته شده ا نيز. هاي مصنوعي باشد اكسيدان آنتي
دهنـده در   توانـد بـه عنـوان طعـم     پونه مي ضروريهاي  روغن

نظير آب نبات، بستني، كيـك، چـاي   ( بسياري از مواد غذايي
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اتي مبنـي بـر   مشـاهد ). 1، 11، 12 ،14(كار روند  به) گياهي
پونــه در مــواد معطــر، برخــي  ضــروريهــاي  كــاربرد روغــن

واد دافـع  هاي دندانپزشكي و م ـ ها، فرآورده ها و صابون شوينده
از ). 2، 4، 8، 10، 11، 14 ، 17(ها وجود دارد  حشرات و كنه

هاي مطلوب اين گياه به دليل حضـور   تر ويژگي جاكه بيش آن
است؛ بنابراين در مقاله حاضر سعي شـده   ضروريهاي  روغن

پونـه   ضـروري هـاي   هـاي روغـن   است كه به بررسـي ويژگـي  
  . پرداخته شود

تركيبـات فـرار    ضرورياي ه روغن: پونه ضروريهاي  روغن
طبيعي و مركبي هستند كه بوي تند داشته و به عنوان مـواد  

ايـن  . آينـد  متابوليسمي ثانويه از گياهان معطر به وجـود مـي  
ها از طريق روش تقطير با مايعات تقطير يا بخـار آب، و   روغن

. آيند دست مي هايي از آن به يا از تقطير خشك گياه يا قسمت
اكسيدان عمل كـرده   عمدتاً به عنوان آنتي ضروريهاي  روغن

  .دهند و فعاليت ضد باكتريايي نيز نشان مي
تحقيقـات نشـان    :پونـه  ضـروري هـاي   تركيبات روغـن 

 ضـروري هـاي   ها از تركيب اصلي روغن دهند كه مونوترپن مي
و ) 3، 8، 11، 13، 16، 17، 19 ، 20( آينـد  پونه به شمار مـي 

هـاي اكسـيژنه نظيـر     ترپناين تركيب به طور عمـده از مونـو  
و نئومنتـــون  Menthone)(، منتـــون (Pulegone)پولگـــون 

(Neo-menthone) 4، 6، 7، 18، 19 ، 23(انـد   تشكيل شده ،
 -3و  (Piperiton)البته تركيبات ديگري مانند پيپريتـون  ). 1

در مقادير مختلف در روغن ايـن گيـاه    (Octanol-3)اكتانول 
تركيبـات اصـلي    1جـدول  ). 1، 6، 21 ، 22( شـوند  يافت مي

. دهـد  پونه را در دو گونه مختلف نشان مي ضروريهاي  روغن
بـه   ضـروري هـاي   شايان ذكر است كه مقدار و محتواي روغن

گونه گياه مورد نظر، فاكتورهاي محيطـي و زمـان رسـيدن و    
  ).19(برداشت بستگي دارد 

مشـاهدات نشـان    :پونـه  ضـروري هاي  هاي روغن ويژگي
هـاي منحصـر    پونه داراي ويژگي ضروريهاي  غندهند رو مي

اكسـيدان و   به فردي هستند به طوري كه حاوي خواص آنتي
توانـد در درمـان بسـياري از     ضدميكروبي بوده و بنابراين مـي 

ها، جلوگيري از فساد و افزايش زمان مانـدگاري مـواد    بيماري
در كنـار ايـن خاصـيت، ايـن گيـاه داراي      . غذايي مفيد باشد

هـاي عطـري بـوده كـه سـبب مصـرف آن بـه عنـوان          ويژگي
اي از  در زيـر بـه پـاره   . شـود  دهنده در مواد غـذايي مـي   طعم

  :شود خواص پونه اشاره مي
  

دست آمده از گياه پونه در   درصد تركيبات فرار به .1جدول 
  دو كشور پرتغال و ايران در فصول مختلف سال

 نام تركيب
 )درصد(ميزان 
  نمونه كشور پرتغال 
 در فصل تابستان

  نمونه كشور ايران
 در فصل بهار 

 5/40 3/78 پولگون
 4/35 8/8 منتون

 ناچيز 9/0 ايزومنتون

 2/5 09/0 پيپريتون

 9/1 6/0 اكتانول -3

 ناچيز 1/1 منتول
 ناچيز 1/3 نئومنتول

  
هـاي   در سـال : ضروريهاي  خاصيت ضد ميكروبي روغن

ل خواص ضد ميكروبي گياهان، توجه زيـادي بـه   اخير به دلي
ها شده است؛ زيرا مشاهده شـده اسـت    آن ضروريهاي  روغن

تواند سبب افزايش زمان ماندگاري  كه استفاده از اين مواد مي
هاي غذايي مانند گوشت مرغ تازه، ماهي و  بسياري از فرآورده

 ضـروري هـاي   خاصيت ضدميكروبي روغن). 21(گوساله شود 
هـاي پولگـون، منتـون و     تـوان بـه دليـل وجـود گـروه      را مـي 

تواننـد بـا تغييـر نفوذپـذيري      زيرا مـي  ؛)4(نئومنتون دانست 
ــم    ــايي ســبب دره ــواره باكتري ــب دي ــلولي و تخري غشــاء س

هـاي   هاي مختلف پلي سـاكاريد، اسـيد   گسيختن ساختار لايه
البتـه  ). 4، 5(چرب و فسفوليپيدهاي غشـاي بـاكتري شـوند    

دهند كـه ايـن مكانيسـم     ين خصوص نشان ميگزارشات در ا
ــي ــاكتري   م ــي روي ب ــر منف ــا اث ــد ب ــم زيســت  توان ــاي ه   ه

 (Symbiotic bacteria)  دستگاه گوارش سبب كاهش كارايي
تحقيقـات نشـان   ). 5(كننـده شـود    دستگاه گـوارش مصـرف  

ــي ــن  م ــه روغ ــد ك ــاي  دهن ــروريه ــدرت   ض ــه داراي ق پون
ســالمونلا چــون هــايي هــم  ضــدباكتريايي در برابــر ريززنــده

ليستريا مونوسيتوژنز ، (Salmonella typhimurim)تيفيموريم 
(Listeria monocytogenes) ،  ــينا انتروكوليتيكــــا يرســ
(Yersinia enterocolitica) ،ايشريشـــــــيا كـــــــلاي  

(Escherichia coli)  باسيلوس سـرئوس ،(Bacillus cereus) ،
، (Clostridium perfringens) كلســــتريديوم پرفرينجــــز

ــوس   ــتافيلوكوكوس اورئـ ، (Staphylococcus aureus)اسـ
سـودوموناس   ،(Helicobacter pylori) هليكوبـاكتر پيلـوري  

پنوموني  كلبسيلاو  (Pseudomonas aeruginosa)آئروجنس 
(Klebsiella pneumonia) ــفاكتا   و ــوتريكس ترموسـ بروكـ

(Brochothrix thermosphacta)   ــان ــن مي ــتند و در اي هس
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ترين خاصيت ضد ميكروبي به ترتيب در مورد  ترين و كم بيش
 بروكــوتريكس ترموســفاكتاو  ســالمونلا تيفيموريــومبــاكتري 

ــده شــده اســت  ــرات ضــد  1شــكل ). 4، 12، 23 ، 24(دي اث
هـاي مختلـف    پونه را بر ريززنـده  ضروريهاي  ميكروبي روغن

  .دهد نشان مي
اين گياه توانايي خوبي در مهـار انگـل    ضروريهاي  روغن

آفت مرغان ( (Dermanysssus gallinae) نيسوس گالينادرما

دارند؛ بـا ايـن حـال مصـرف پونـه بـراي كنتـرل        ) تخم گذار
هاي قابل رويت بـر روي   تواند سبب بروز لكه درمانيسوس مي

هاي توليدي شده و در نتيجه اثر منفـي در فـروش    تخم مرغ
ه داشته باشد، بنابراين استفاده از پونه در خوراك طيور توصي

  ). 18، 21، 25 ، 27(شود  نمي
  

  
  
  
  
  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
  
  
 
  
  
  
  
   

  
  پونه ضروريهاي  نخاصيت ضد ميكروبي روغ .1شكل 

  
مشـخص  : پونـه  ضروريهاي  روغن اي رايحههاي  ويژگي

ها و  پونه از نوع سيكلوهگزان ضروريهاي  شده است كه روغن
هـا داراي عطـر    بوده و پولگون تركيب اصلي اين روغـن  معطر

بـراي  . اي است تا تند و سركه معين در محدوده نعنايي شديد
زم است ماهيت تركيبـات  ، لامعطراطلاع از نوع عطر گياهان 

فرار گياه تعيين شود كـه كيفيـت و كميـت عطـر بسـته بـه       

هاي گياه، فـرآوري و شـرايط نگهـداري     شرايط رشد و ويژگي
شرايط آب و هوايي مانند  تواند متفاوت باشد به طوري كه مي

دما، آفتاب و كمبود بر روي تركيبات فرار پونـه بسـيار مـؤثر    
ي بـالا، كمبـود آب و آفتـاب    دانسته شده است كه دما. است

زياد در تابستان، سـبب توليـد بيشـتر تركيبـات مونـوترپني      
پولگـون  . شود نسبت به پولگون، نظير منتون و ايزومنتون مي

D. gallinae 

B. thermosphacta

sL. monocytogene

B. cereus 
C. perfringens 

S. aureus 

E. coli 
S. typhimurim 

Y. enterocolitica 
K. pneumonia 
P. aeruginosa

H. pilory 

هاي  خاصيت ضد ميكروبي روغن
 پونه ضروري

 باكتري  انگل

 گرم مثبت گرم منفي
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تواند سـهم   و پيپريتون مي "ايزوپولگون"در كنار ايزومر خود 
گزارشـات نشـان   . مهمي در ايجاد عطر نعناعي داشـته باشـد  

اكتـانول و نونئـون    -3يگـري نظيـر   دهند كه تركيبـات د  مي
(Noneone)  به طوري كه هـر دو  ،در پونه مشاهده شده است

اكتانول اثـر زيـادي بـر روي خصوصـيات      -3تركيب به ويژه 
البته دانسـته شـده اسـت كـه روش     ). 6(پونه دارند  اي رايحه

تواند نقش مهمي در كيفيت و كميت  استخراج مواد معطر مي
 ضـروري هـاي   به طوري كه عطر روغنعطر گياه داشته باشد 

پونه استخراج شـده بـا روش اسـتخراج سـيال فـوق بحرانـي       
(Supercritical Fluid Extraction)   ــاير ــر از ســ   بهتــ

ــت   روش ــتخراج اســـ ــاي اســـ ــولاً از دو ). 7(هـــ   معمـــ
  GC-MS اسـپكترومتري جرمـي   -روش كروماتوگرافي گـازي 

 (Gas Chromatography- Mass Spectrometry)  و
ــازيكر ــاتوگرافي گـــ ــنجي -ومـــ ــايي ســـ   GC-O بويـــ

 (Gas Chromatography- Olfactometry)   براي جداسـازي
. شـود  آن اسـتفاده مـي   اي رايحـه تركيبات فرار پونه و خواص 

تنهـا بـراي    GC–MSدهنـد كـه روش    مشاهدات نشـان مـي  
شـود، در   اسـتفاده مـي   اي رايحهتعيين تركيبات فرار گياهان 

توصيف و شدت تركيبات معطر  امكان GC–O حالي كه روش
هاي عطري پونه،  كند؛ بنابراين با توجه به ويژگي را فراهم مي

GC–O بنـدي   گـري بـراي رتبـه    به عنوان ابزار غربال تواند مي
هـا اسـتفاده    گيري شـدت بـوي آن   مواد معطر بر اساس اندازه

مطالعه تركيبات فرار گياهـان معطـر بـا اسـتفاده از دو     . شود
هـاي   امكان تفكيك و تعيين ويژگي GC–Oو  GC–MS روش

كنـد   ماده معطر و بنابراين كشف هرگونه تقلب را فـراهم مـي  
خراج سـيال فـوق   هـاي گفتـه شـده اسـت     افزون بر روش). 6(

هـاي جديـد و مـؤثر     روش تواند يكي از نيز مي) SFE(بحراني 
از مـواد مختلـف    ضروريهاي  در جداسازي و استخراج روغن

بــات معطــر جداشــده بــا ايــن روش در تركي. گياهــان باشــد
ــروه ــرپن   گ ــوترپن، سســكوئي ت ، (Sesquiterpene)هــاي مون

، سسكوئي (Oxygenated monoterpene)مونوترپن اكسيژنه 
و ديگـــر  (Oxygenated sesquiterpene)تـــرپن اكســـيژنه 

   ).27(گيرند  هاي هيدروكربنه قرار مي گروه
ن شـده  تعيي: ضروريهاي  اكسيداني روغن خاصيت آنتي
اكسيداني  پونه داراي ويژگي آنتي ضروريهاي  است كه روغن

) نظيـر منتـون و پولگـون   (به دليل حضـور تركيبـات فنـولي    
ها تركيبات آلي هستند كه گروه هيدروكسـيلي   فنول. هستند
 ها مستقيماً به حلقه آروماتيك متصـل اسـت كـه اتـم     در آن

روكسـيل  هاي پ تواند راديكال هيدروژن گروه هيدروكسيل مي

را به دام بيندازد و از اكسيد شدن ساير تركيبـات جلـوگيري   
توانند به عنوان  ؛ بنابراين تركيبات فنولي مي)4(به عمل آورد 

ــد    ــل پروپانوئي ــد فني يــك محصــول واســطه در مســير تولي
(Phenylpropanoid pathway)     باشـند و نقـش مهمـي را در

 .ايفا نمايند (Lignin)و ليگنين  (Flavonoid)توليد فلاونوئيد 
را تـا حـدودي    ضـروري هـاي   اكسـيداني روغـن   خاصيت آنتي

ماننـد فلاونوئيـد هـا،    (هـاي فنـولي    توان به حضـور گـروه   مي
نسـبت داد   )هاي فنـولي  ها و دي ترپن هاي فنولي، تانين اسيد

ترين  دانسته شده است كه عصاره آبي پونه داراي بيش). 10(
اكسيداني  واند قابليت آنتيت اكسيداني بوده و مي خاصيت آنتي

. قوي در مواد غـذايي بـه ويـژه طـي نگهـداري ايجـاد نمايـد       
دهند يكي از دلايل اصلي كاهش كيفيت  مشاهدات نشان مي

هاي چرب غيراشـباع بـوده كـه بـه      غذاها، اكسيداسيون اسيد
حضـور مقـادير   . شود هاي آزاد آغاز مي واسطه حضور راديكال

ــ چــرب غيراشــباع هــاي زيــاد اســيد ــا چنــد بانــد دوگان   ”هب
 (Poly Unsaturated Fatty Acid)     ماننـد اسـيد لينولئيـك

(Linoleic acid)  و اســيد لينولنيــك(Linolenic acid)  در
ها را بـه اكسيداسـيون آسـيب     تواند آن ها مي ها و روغن چربي

شود كـه روغـن در    اين مشكل وقتي شديدتر مي. پذيرتر كند
ژن، نور، دمـاي بـالا و يـا فلزاتـي     مواجه با عواملي مانند اكسي

تـرين   هـا اصـلي   اكسـيدان  آنتـي . مانند آهن و مس قرار گيـرد 
ها با  ها و چربي تركيباتي هستند كه باعث حفظ كيفيت روغن

. شـــوند هـــا مـــي بـــه تـــأخير انـــداختن اكسيداســـيون آن
 هاي مصنوعي مانند بوتيلات هيدروكسي آنوزيل اكسيدان آنتي

BHA (Butylated HydroxyAnisole) بوتيلات هيدروكسي ،
ــوئن ــاري  BHT (Butylated HydroxyToluene) تول و ترتي

 TBHQ  )Tertiary Butyl بوتيــــل هيــــدروكوينون 

Hydroquinone  (    ــيعي در جلـــوگيري از ــه طـــور وسـ بـ
هـا و افـزايش زمـان نگهـداري      ها و چربي اكسيداسيون روغن

هـاي   شـوند كـه در سـال    غذاهاي محتوي چربي استفاده مـي 
زا بودن اين تركيبـات، اسـتفاده    اخير به دليل سمي و سرطان

ها در مواد غذايي مورد انتقاد قرار گرفته است و اين امر  از آن
هـاي   اكسيدان منجر به افزايش علاقه براي تحقيق درباره آنتي

تر گفته شد تركيبـات   گونه كه پيش همان. طبيعي شده است
هاي ليپيدي  راديكال فنولي موجود در منابع گياهي با زدودن

اكســيداني دارنــد، كــه در ايــن زمينــه انــواعي از  نقــش آنتــي
سبزيجات مانند كلم پيچ، اسفناج، بروكلي، پيـاز، روزمـاريي،   

اكسـيدان شـناخته    پونه و مرزه به عنوان منابع غنـي از آنتـي  
بـه طـور خلاصـه بـه برخـي از خـواص        2 شكل). 1(اند  شده
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هـا اشـاره    ت مـؤثر بـر آن  پونـه و تركيبـا   ضـروري هاي  روغن
  .كند مي

: پونـه در پزشـكي   ضـروري هاي  موارد استفاده روغن
پونـه نشـان    ضروريهاي  تحقيقات پزشكي در خصوص روغن

دهند كه اين گياه باعـث مـواردي نظيـر سـقط جنـين و       مي
هـايي هـم چـون     القاي قاعدگي، و درمان مشكلات و بيماري

هاي كبد وكيسه  يهاي مزمن متنوع، هضم غذا، بيمار بيماري
ــرس، صــفرا، ــاري نق ــاني،  بيم ــا درم ــتي، آروم ــاي پوس  ه

، (Tuberculosis)سرماخوردگي، وبا، سينوزيت، توبركلـوزيس  
، سـردرد، آرتريـت   (Bronchitis)مسموميت غذايي، برونشيت 

(Arthritis)هـاي عفـوني و انگلـي     ، بي رنگي پوستي، بيماري
نيز دانسته شده است كـه از پونـه بـه     .اند مفيد شناخته شده

، (Diuretic)، مـدر  (Expectorant)آور  عنوان ضد نفخ، خلـط 
چنـين در درمـان اسـهال مـزمن      ضد سرفه، ضد التهاب، هـم 

تـوان   مي (Candidiasis)ها و كانديديازيس  نوزادان، آسم بچه
 نيز در طب سنتي پونه به عنوان ضـد تشـنج،  . استفاده نمود

تفراغ، ضد استرس، محرك قلـب و آرام بخـش   ضد تهوع و اس
 ). 3-5، 8، 9، 14، 16، 20، 21-28 ، 30(كاربرد داشته است 

پونـه   ضـروري هـاي   جايي كـه روغـن   از آن: گيري نتيجه
ــردي هســتند مــي  داراي ويژگــي ــه ف ــوان  هــاي منحصــر ب ت

طوري كـه ايـن    ها نسبت داد؛ به هاي متعددي را به آن كاربرد

تواند به دليـل نقـش ممـانعتي از رشـد      ماده مؤثر طبيعي مي
هــا و افــزايش زمــان مانــدگاري محصــولات غــذايي،  ريززنــده

. هاي مصنوعي به شمار آيد جايگزين مناسبي براي نگهدارنده
اين گياه به سبب دارا بـودن تركيبـات    ضروريهاي  نيز روغن

شـوند،   هـاي قدرتمنـدي محسـوب مـي     اكسيدان فنولي، آنتي
هـاي   اكسيدان جايگزين مناسبي براي آنتيتوانند  بنابراين مي

 -ها بر انسان ثابت شده اسـت  كه عوارض ناگوار آن -مصنوعي
دهنـده ايـن    از سوي ديگر تركيبـات تشـكيل  . به حساب آيند

ها هستند، عطر دلپذيري دارند  ها كه عمدتا از مونوترپن روغن
تواند در صنايع مختلف براي ايجاد عطـر   و اين گياه معطر مي

عـلاوه بـر كاربردهـاي صـنايع     . ب طبيعي استفاده شودمطلو
هـا   توان به كاربرد آن ، ميضروريهاي  غذايي اين دسته روغن

. هـا اشـاره نمـود    در پزشكي و درمان گروه وسيعي از بيماري
شـود   بنابراين با توجه به نتايج به دست آمـده، پيشـنهاد مـي   

 ـ   گياه پونه در مقادير مناسـب، در بخـش   ه هـايي از صـنعت ب
ــراي      ــي ب ــايگزيني طبيع ــذا و دارو، ج ــنعت غ ــوص ص خص

هاي صنعتي باشد تا از سويي از عوارض ناخواسته اين  فرآورده
اكسيداني و  مواد جلوگيري شود و از سوي ديگر از فوايد آنتي

  . آروماي دلپذير اين گياه نيز استفاده شود
  

 
 
 

 
  

  و تركيبات مؤثر پونه ضروريهاي  مهم روغن هاي برخي از ويژگي. 2شكل 
  

مقاله حاضر حاصل از پايـان نامـه دانشـجويي    : سپاسگزاري
بنابراين از كميتـه   ،دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي است

مونوترپن ها شامل  حضور
 نئومنتون منتون،پولگون، 

 آروماتيك

 پونههاي ضروريروغن
 

 ضد ميكروب

  نآنتي اكسيدا

 حضور تركيبات فنولي
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نيـز لازم  . شود هاي مالي تشكر مي دانشجويي به دليل حمايت
هاي سركار خانم غزاله اسـلاميان   به ذكر است كه از همكاري

  . شود آوري برخي از اطلاعات قدرداني لازم مي جمعدر 
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Pennyroyal is an aromatic herb that has been considered by various industries such as food and medicine, 
since it grows in different countries. Various industry`s attention to this worth product due to effective 
agent Pulegune (original compound essential oils of pennyroyal) that causes anti-microbial, anti-oxidant 
and aromatic properties.  

Essential oils of pennyroyal have a significantly effect on preventing the growth of several species of 
pathogenic and spoilage bacteria. Moreover, these oils maintain food quality by preventing the oxidation 
of unsaturated fatty acids and increase product shelf life. So it seems that pennyroyal is an appropriate 
alternative for synthetic antioxidants. On the other hand, it can be used in treatment of many conditions.  

Thus, pennyroyal essential oils can be a good, nature and economy alternative for food and medicine 
industries. The present study focuses on the characteristics of pennyroyal essential oils. 

Keywords: Antimicrobial, Antioxidant, Aroma, Essential oils, Pennyroyal 
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