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امروزه در تمام نقاط دنيا براي مصارف غذايي، دارويي، اي است كه رانهبومي مناطق مديت ).Mentha piperita L( گياه نعناع فلفلي
ها، . اندام هوايي نعناع فلفلي داراي اسانس، تركيبات فنلي، فلاونوئيدها، اسيدهاي چرب، ويتامينشودعطرسازي و پزشكي كشت مي

اي ترشحي در سطح اپيدرم برگ هاي غدهركمنتول مهمترين تركيب اسانس است كه درون كعناصر معدني و اسيد ساليسيليك است. 
كند. هاي عصبي، حس خنكي در دهان ايجاد ميدر نورون TRPM8يابد. منتول به دليل بازداري از كانال بيوسنتز و تجمع مي

ر، اسپاسم دستگاه گوارش، سندروم روده تحريك پذي هاي بخش فوقانيثير نعناع فلفلي در بهبود ناراحتيأمطالعات باليني و تجربي ت
اكسيداني، ضد سرطان، ضد انعقاد، ضد آلرژي و آنتي اند. همچنين اين گياه اثرات آنتيعضلاني و مشكلات تنفسي را اثبات كرده

نعناع فلفلي يك گياه ارزشمند در صنايع غذايي، دارويي، آرايشي و بهداشتي است كه انجام مطالعات فيتوشيميايي آندروژني نيز دارد. 
بنابراين در اين مقاله خصوصيات آناتوميكي، فيتوشيميايي و فارماكولوژي اين  باشد.بيشتر بر روي آن ضروري مي وژيكيو فارماكول

  شود.گياه بررسي مي
  

   ترشحي، منتولكرك  فارماكولوژي،، آناتومي نعناع فلفلي، واژگان:گل
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  مقدمه
 گياهي .Mentha piperita Lعلمي  نام با نعناع فلفلي

است. اين گياه  )Lamiaceae(نعناعيان  تيره از ساله ندچ علفي
اي است كه بومي مناطق مديترانه Menthaمتعلق به جنس 

امروزه در تمام نقاط دنيا براي مصارف غذايي، است اما 
 . نعناع فلفلي]1[ شوددارويي، عطرسازي و پزشكي كشت مي

  از تلاقي ميان پونه آبي يا سوسنمبر  يك هيبريد طبيعي
)M. aqutica( اي و نعناع يا پونه سنبله)M. spicata( 

. نعناع فلفلي يكي از گياهان دارويي دنياي قديم ]2[باشد مي
. ]3[شود است كه در اكثر نقاط دنيا به طور سنتي استفاده مي

هاي باستاني كه در زمينه مردم مصر باستان (يكي از تمدن
كاشتند و از را مي )، گياه نعناع فلفليپزشكي پيشرفته بودند

كه  كردند در حاليهاي آن براي هضم غذا استفاده ميبرگ
مردم يونان و روم باستان از نعناع فلفلي براي آرامش معده بهره 

درمان بردند. اين گياه در قرن هجدهم در اروپا براي مي
  .]4، 5[ هاي معده و قاعدگي محبوبيت فراواني يافتناراحتي

واسطه اسانس ارزشمندي كه ب Menthaاعضاي جنس 
دارند، در بيشتر مناطق دنيا اهميت اقتصادي بالايي دارند. 
اسانس نعناع فلفلي نيز به عنوان جزئي از محصولات غذايي و 

شود. علاوه بر اين آرايشي بهداشتي به طور گسترده استفاده مي
تواند دردهاي آرتريتي، روماتيسمي و اسانس نعناع فلفلي مي

من را به دليل اثرات ضد دردي كه دارد، كاهش دهد دردهاي مز
كنندگي . اسانس اين گياه به دليل خصوصيات ضد عفوني]6[

تواند به بهبود سردرد سينوزيتي و جلوگيري از پوسيدگي مي
دندان كمك كند. همچنين اسپري اسانس نعناع فلفلي در بهبود 

نژيت حتقان بيني و سينوسي، لاربرخي مشكلات تنفسي مانند ا
. امروزه در كشورهاي مختلف ]7[ثر است ؤو برونشيت بسيار م

جهان، سالانه بيش از يك ميليون كيلوگرم اسانس نعناع فلفلي 
شود و اين خود درجه اهميت و توسعه كشت آن را در تهيه مي

. بزرگترين ]8دهد [نقاط مختلف كره زمين نشان مي
عناع فلفلي توليدكنندگان و صادركنندگان گياه و اسانس ن

كشورهاي آمريكا، ژاپن، انگلستان، آلمان، روسيه، ايتاليا، 
  ]. 9بلغارستان، يونان، نروژ، فرانسه و مجارستان هستند [

  

  

اي به توليد اين همچنين اخيراً در كشور ايران نيز توجه ويژه
  ]. 10[گياه شده است 

  
  گياهشناسي

 30ي حدود دار با ارتفاعنعناع فلفلي گياه چند ساله ريزوم
هاي اين گياه راست، بالارونده و متر است. ساقهسانتي 90تا 

هاي بالايي كاملاً چهارگوش دار است كه در قسمتشاخه
يابند. و به طور عرضي گسترش ميها گوشتي بوده است. ريزوم

دار، مضرس دمبرگاي، مرغي كشيده تا سر نيزهتخمها برگ
متر سانتي 4تا  5/1متر طول و سانتي 9تا  4نوك تيز، متقابل با 

باشد. است كه سطح بالايي آنها به رنگ سبز تيره ميعرض 
متر با آرايش ميلي 8تا  6هاي انبوه ارغواني به طول گل

ها به صورت حلقه حول (گل (Verticillaster) سيلاسترورتي
اي در انتهاي ساقه آذين خوشهيك محور قرار دارند) در گل

تيز، برگچه نوك 4ارغواني با د. كاسه گلشونمشاهده مي
كوتاه شامل چهار گلبرگ، باشد. جام گل كركدار و نامنظم مي

اي با كلاله شكفته اي و خامهچهار پرچم، تخمدان چهار برچه
  ].11ها بيضوي شكل و فندقه هستند [در انتها است. ميوه

  
  آناتومي برگ
 99زيرا  ترين بخش اقتصادي نعناع فلفلي استبرگ مهم

هاي ترشحي موجود در سطح برگ درصد اسانس درون كرك
سرعت آغازش برگ نعناع فلفلي ]. 12يابد [سنتز و تجمع مي

تا قبل از ورود به مرحله گلدهي ثابت است و تقريباً شامل 
ظهور سه جفت برگ جديد در هر هفته يا ظهور يك جفت 

هاي هفته روز است. البته اين پلاستوكورن در 3/2برگ در هر 
روز دارد. بنابراين محاسبه  4/2تا  2/2مختلف، تغيير اندكي بين 

روز زمان لازم است تا طول پهنك  16شده است كه تقريباً 
روز زمان لازم است تا برگ  22متر برسد و ميلي 15برگ به 

، 14[ متر برسدميلي 35به طور كامل توسعه يافته و به طول 
، شامل لايه اپيدرم بالاييلي نعناع فلفساختار برگ . ]13

اپيدرم  پارانشيم نردباني، اسفنجي و لايه اپيدرم پائيني است.
  تعداد  اي از موم وهاي بزرگ، شفاف با لايهبالايي از سلول
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  سيف سهندي و همكاران

 

. لايه تشكيل شده استاي هاي غدههاي هوايي و كرككمي روزنه
تشكيل كلروپلاست غني از  سلوللايه  6تا  4پارانشيم نردباني از 

لايه سلول نامنظم  5از پارانشيم اسفنجي  كه لايه شده در حالي
كروي شكل داراي كلروپلاست با فضاي بين سلولي زياد تشكيل 

اي با لايه اپيدرمي زيرين كوچكلايه هاي سلول .]15شده است [
هاي هوايي از نوع دياسيتيك همراه با تعداد زيادي روزنه از موم
در اپيدرم بالايي از  برگ در برش عرضي هاي هواييروزنه. است

دو تيپ هم سطح و كمي برجسته و نيز در سطح زيرين فقط از 
  . ]15، 16[ باشدنوع برجسته مي

دارد كه شامل هاي نعناع فلفلي وجود سه نوع كرك در برگ
به تعداد كم كه  اي (چند سلولي و تك سلوليهاي غيرغدهكرك

 بيشتر در ناحيه رگبرگ اصليدر سطح زيرين پهنك و با تراكم 
 و سرسان (Peltate) سپري ايهاي غدهكركقرار دارند)، 

(Capitate) اي سپري و سرسان هاي غده]. كرك17[ دنباشمي
هاي در بيوسنتز و توليد اسانس نقش دارند اما فقط كرك

اي سپرسان، اسانس را در فضاي خارج سلولي در زير غده
اي داراي سه هاي غده]. كرك18دهند [تجمع ميكوتيكول 

هاي ساقه و بخش متمايز سر، ساقه و پايه هستند. تعداد سلول
اي سپري و سرسان يكسان و يك عدد هاي غدهپايه در كرك
هاي كننده اسانس در كركهاي سازنده و ترشحاست. سلول

اي هاي غدهكه در كرك سرسان يك عدد بوده در حالياي غده
اي متحدالمركز ستند كه بر روي حلقهعدد سلول ه 8سپري 

قرار دارند. محل تجمع اسانس كه يك حفره سلولي توخالي 
كوتيكول قرار  هاي ترشح كننده و زير لايهاست در بالاي سلول

اي سپرسان بزرگ بوده به هاي غدهدارد. اين حفره در كرك
كننده اسانس را هاي ترشحكه روي تمام سلول طوري

اي سرسان يك فضاي هاي غدهكه در كرك ليپوشاند در حامي
كننده اسانس ايجاد زير كوتيكولي را روي سلول ترشحكوچك 

  . ]19، 20[) 1(شكل شماره  كندمي
Turner ) هاي ) چهار مرحله براي نمو كرك2000و همكاران

تشخيص دادند كه شامل مرحله  اي در اپيدرم برگ نعناع فلفليغده

 ترشحي ، قبل(Initiation of Glandular Trichomes) آغازش
(Presecretory Stage)ترشحي ، (Secretory Stage)  و بعد

هاي آغازش است. سلول (Post-Secretory Stage) ترشحي
توان از اي سپرسان و سرسان را به آساني نميهاي غدهكرك

تشخيص داد. هر دوي آنها در ابتدا به صورت يكديگر 
 به صورت سيتوپلاسم آنها كه هاي اپيدرمي برجستهسلول

ترتيب كه نامتقارن توزيع شده، قابل تشخيص هستند. بدين
داري واكوئل و بخش بالايي داراي سيتوپلاسم  بخش پايه

متراكم است. سپس بخش بالايي داراي سيتوپلاسم متراكم، 
كلينال به يك سلول ساقه باريك و يك هاي پريتوسط تقسيم

اي هاي غدهشود. در كركتقسيم ميسلول پايه واكوئل دار 
كلينال انجام داده و ، بخش بالايي سه تقسيم آنتيسپرسان
. مرحله قبل ترشحي شامل شودهشت سلول ايجاد مي درنهايت

هاي ترشحي تا رسيدن بخشي از تقسيم سلولي و رشد سلول
كننده ي ترشحهاباشد. در اين مرحله سلولبه اندازه نهايي مي

اند به رت مريستمي بوده و هنوز تمايز پيدا نكردهاسانس به صو
هاي كوچك، هسته نسبتاً بزرگ و داراي واكوئلكه  طوري
باشند. هاي متعدد و پروپلاست ميهاي بزرگ، ريبوزومهستك
دار هستند و سيتوپلاسم آنها نيز همچنان واكوئل هاي پايهسلول

اندامك هاي ساقه و ترشحي داراي تعداد كمي نسبت به سلول
ها، مرحله ترشحي از طريق بزرگ شدن لوكوپلاست است.

شبكه آندوپلاسمي صاف و جدايي كوتيكول ضخيم از توسعه 
هاي ديواره خارجي سلول و توسعه حفره ذخيره اسانس در سلول

از ترشحي نيز شامل  ترشحي قابل تشخيص است. مرحله پس
ولي اسانس و تجمع آن در حفره زير كوتيك بيوسنتز اجزاي

ضخامت  . نتايج يك مطالعه نشان داد كه]13، 21[ باشدمي
ر مرحله رويشي (خردادماه) د ايهاي غدهكلانشيم و ابعاد كرك

 كه در حالي .باشدمي كوچكتر نسبت به مرحله گلدهي (مردادماه)
درصد) بيشتر از فاز  31/2بازده اسانس گياه در مرحله رويشي (

فزايش سن گياه و پيشرفت و با ا استدرصد)  88/0گلدهي (
  ].22[ يابدميفنولوژي گياه ميزان اسانس كاهش  حلمرا
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هاي غير : كركNGاي سرسان، هاي غده: كركCاي سپري، هاي غده: كركPهاي موجود در سطح برگ نعناع فلفلي. الف: انواع كرك -1شكل شماره 

  ].19، 21[ اي سپريغده ترشحي. ب: ساختار كرك
  

  يبات فيتوشيمياييترك
اندام هوايي نعناع فلفلي داراي اسانس، تركيبات فنلي، 

ها، عناصر معدني و اسيد فلاونوئيدها، اسيدهاي چرب، ويتامين
ترين تركيب فيتوشيميايي نعناع ]. مهم11ساليسيليك است [

 هاي آن به روش تقطيرفلفلي، اسانس روغني است كه از برگ
]. اسانس نعناع فلفلي مايعي 23[ شودآب يا بخار استخراج مي

درصد و به رنگ زرد روشن يا  70شفاف، قابل حل در اتانول 
سبز متمايل به زرد است كه عطر و طعم مشخص با حس 

. چگالي نسبي اسانس نعناع فلفلي بين باشدخنكي در دهان مي
 457/1ليتر و ضريب شكست آن گرم بر ميلي 908/0تا  896/0
ين ميزان اسيديته اسانس رقيق شده است. همچن 467/1تا 

اجزاي اصلي ها ]. مونوترپن25، 24[ است 4/1) حداكثر 10:1(
 – 55ترين آنها شامل منتول (اسانس نعناع فلفلي هستند كه مهم

 – 32) و منتون (درصد 8/2 -  10منتيل استات ( ،)درصد 30
 1 – 5) است. ساير اجزاي آن عبارتند از ليمونن (درصد 14

 1 – 9)، منتوفوران (درصد 4پولگون (حداكثر  )،درصد
  ) و كارون درصد 5/1 – 10)، ايزومنتون (درصد

  هاي ]. طبق استاندارد فارماكوپه11، 24، 26) [درصد 1(حداكثر 
  

  

معتبر جهان، ميزان استرهاي اسانس نعناع فلفلي كه بر اساس 
درصد و  5/4نبايد كمتر از  شود،منتيل استات محاسبه مي

هاي آزاد آن كه بر اساس درصد باشد و ميزان الكل 10ر از بيشت
درصد باشد. همچنين  44نبايد كمتر از شود، منتول محاسبه مي

در اسانس نعناع فلفلي كه بر اساس منتون  هاميزان كتون
درصد  32درصد و بيشتر از  15نبايد كمتر از شود، محاسبه مي

ول حداقل بايد دو ]. علاوه بر اين ميزان سينئ25، 26باشد [
  ]. 24برابر ليمونن باشد [

 پايين و منتون و منتول بالاي درصد با اسانس بالاي كيفيت
پولگون . ]14شود [مي تعيين منتوفوران و پولگون غلظت بودن

به عنوان يك ماده سمي براي كبد و احتمالاً سيستم عصبي 
ي هاي جوان نعناع فلفلشناخته شده است. اين تركيب در برگ

شود شود و با افزايش سن برگ به منتول تبديل مييافت مي
 3/156]. منتول يك منوترپن الكل حلقوي با وزن مولكولي 27[

است.  متر مكعبگرم بر سانتي 89/0گرم بر مول و چگالي 
گرم ميلي 5/435منتول به مقدار خيلي جزئي در آب قابل حل (

اما به راحتي در گراد) است درجه سانتي 25بر ليتر در دماي 
]. منتول 28، 29شود [اتر و كلروفرم حل ميها، دي اتيل الكل

  حفره تجمع اسانس

ب الف
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همراه با منتون، ايزومنتون و ديگر تركيبات، مسئول ايجاد طعم و 
شود كه سالانه بين . تخمين زده ميباشندعطر خنكي نعناع مي

يكي كه  شود به طوريتن، منتول مصرف مي 32000الي  30000
دهنده بعد از وانيل و ليمو است. منتول اد طعمترين مواز مهم

)O20H10C(  ،يك تركيب طبيعي با سه اتم كربن نامتقارن است
) - هاي (+) و (بنابراين به صورت چهار جفت ايزومر نوري به نام

) - ) نئومنتول و (+) و (- ) منتول، (+) و (- ايزومنتول، (+) و (
لي منتول در طبيعت ) منتول فرم اص- نئوايزومنتول وجود دارد. (

خنك كنندگي  است كه نسبت به ساير ايزومرهاي منتول خاصيت
ها از قيبل ]. منتول همانند ساير ترپن الكل30[ بيشتري دارد
، ژرانيول، ميرسنول، نرول و نروليدول در طول سيترونلول

نانومتر طيف جذب ندارد اما در طول  320الي  290هاي بين موج
نانومتر طيف جذبي داشته و در طول موج  290از  هاي كمترموج
   ].31نانومتر حداكثر جذب را دارد [ 220

) نشان داد كه 2012و همكاران ( Pramilaنتايج مطالعه 
عصاره الكلي نعناع فلفلي داراي تركيبات تانني و فلاونوئيدي 

ها، ، ساپونينگليكوزيديكه فاقد تركيبات  است در حالي
نوع  40حدود  ].32لكالوئيدها بود [آنتراكوئينون و آمشتقات 

اسيد سيناميك، اسيد رزمارينيك، اسيد تركيبات فنلي مانند 
و  (Salvianolic acid)سالويانوليك اسيد كافئيك، 

، (Eriocitrin) گلوكوزيدهاي فلاونوئيدي مانند اريوسيترين
، (Hesperidin) ، هسپريدين(Narirutin) روتينناري

و  (Diosmin) ، ديوزمين(Isorhoifolin) ايزورويفولين
از اندام  (Luteolin-glucouronide) لوتئولين گلوكواورونيد

]. 11، 33هوايي نعناع فلفلي استخراج و شناسايي شده است [
 8/17الي  8/2ميزان تركيبات فنلي در گياه نعناع فلفلي حدود 

درصد  86/3الي  71/0درصد و تركيبات فلاونوئيدي بين 
و همكاران  Atanassova]. 34، 35، 36[گزارش شده است 

) ميزان فنل و فلاونوئيد در گياه نعناع فلفلي را به ترتيب 2011(
گرم گياه خشك گزارش كردند  100گرم در ميلي 2/25و  3/45
]37 .[Olennikov  وTankhaeva )2010 نشان دادند كه (

  و  285 ± 3هاي عصاره الكلي نعناع فلفلي در طول موج
نانومتر داراي حداكثر جذب نوري است كه به ترتيب  326 ± 2

فلاونوئيدي و اسيدهاي فنولي بود. آنها  تركيباتدهنده وجود نشان

درصد و ميزان  32/6الي  02/3ميزان تركيبات فلاونوئيدي را 
  ]. 38درصد گزارش كردند [ 52/5الي  7/2اسيدهاي فنلي را 

سيد انعناع فلفلي شامل  اسيدهاي چرب برگتركيب 
)، % C10:0, 3.5كاپريك (اسيد )، % C8:0, 2كاپريليك (

 ,C14:0 ميريستيك (اسيد )، % C12:0, 8.5لوريك (اسيد 

پالمتيلوئيك اسيد  )،% C16:0, 36.1 پالمتيك (اسيد )، % 7.7
)C16:1, 8.5 %،( ) اسيد استئاريكC18:0, 6.1 % ،( اسيد

)، % C18:2, 8.5لينولئيك (اسيد )، % C18:1, 1.2اولئيك (
  آراشيديك اسيد ) و % C18:3, 28.8لينولنيك (اسيد 

)C20:0, 2.4 %مطالعات متعدد نشان 39، 40[ باشد) مي .[
هاي نعناع فلفلي به برگ دردادند كه ميزان عناصر معدني 
ها است. عناصر معدني در مراتب بيشتر از مقدار ويتامين

گرم بر ميلي 33عبارتند از پتاسيم (هاي خشك نعناع فلفلي برگ
گرم ميلي 8/5گرم بر گرم)، منيزيوم (ميلي 3/15گرم)، كلسيم (
ميكروگرم  188ميكروگرم بر گرم)، منگنز ( 239بر گرم)، آهن (

ميكروگرم  12ميكروگرم بر گرم) و مس ( 51بر گرم)، روي (
 ]. 41، 42بر گرم) [

  
 ثر بر آن ؤبيوسنتز منتول و عوامل م

از تركيبات  فلفلي نعناع يترشح هايسلول منتول در
يا  )IPP( فسفاتهاي ايزوپنتيل ديبا نام )5C(كربنه  5ايزوپرن 

شود. در گياهان، مشتق مي )DMAPP(فسفات آليل ديمتيلدي
كربني از مسير  5نياز براي سنتز اين تركيبات  پيش ماده مورد

موالونات در سيتوپلاسم يا مسير متيل اريتريتول فسفات 
)MEP(  كه با مختل  شود به طوريپلاستيدها فراهم ميدر

، اين ماده كاملاً از مسير سيتوپلاسمدر  IPPشدن مسير بيوسنتز 
. تركيب دو، سه يا چهار شودمتيل اريتريتول فسفات سنتز مي

، فارنسيل )10C(فسفات منجر به توليد ژرانيل دي IPPمولكول 
 شودمي )20C(فسفات و ژرانيل ژرانيل دي )15C(فسفات دي

ها، كه اين تركيبات به ترتيب نقطه شروع بيوسنتز مونوترپن
   ].43ها هستند [ترپنها و ديترپنسزكوئي
 دي ژرانيل تبديل بيوسنتز منتول مسير در مرحله اولين
 اين كه است سينتاز ليمونن آنزيم توسط ليمونن به فسفات
 شبكه هب ليمونن سپس. شودمي انجام هالوكوپلاست در واكنش
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- 3 ليمونن آنزيم توسط آنجا در و شده منتقل آندوپلاسمي
و  است هيدرولاسيوني P450 سيتوكروم يك كه هيدروكسيلاز

 ترانس و اكسيژن به NADPHمصرف يك مولكول 
  .)2(شكل شماره  شودمي تبديل ايزوپيپيريتنول

 توسط يافته و انتقال ميتوكندري به ايزوپيپيريتنول ترانس
 احياي مولكول و دهيدورژناز ايزوپيپيريتنول ترانس آنزيم

+NAD دوگانه پيوند. شودمي تبديل ترانس ايزوپيپيريتنون به 
و مصرف  ردوكتاز ايزوپيپيريتنون آنزيم توسط ايزوپيپيريتنون در

 ساخته ايزوپولگون سيس و شده احيا NADPHيك مولكول 
 آنزيم طتوس سيس ايزوپولگون ايزومراسيون با ادامه در و شودمي

 پولگون. شودمي سنتز پولگون ايزومراز، ايزوپولگون سيس
 آنزيم توسط انتقال يافته و آندوپلاسمي شبكه تواند بهمي

است  مونواكسيژنازي P450 سيتوكروم يك كه ردوكتاز منتوفوران
 تبديل منتوفوران اكسيژن به و NADPH مولكول يك مصرف و

 منتون به ردوكتاز پولگون مآنزي اينكه در سيتوپلاسم توسط يا شود
 منتون آنزيم توسط منتون نهايت در. شود تبديل ايزومنتون يا

يا نئومنتول  منتول به NADP+و احياي يك مولكول  ردوكتاز

 ردوكتاز منتون آنزيم شود. همچنين ايزومنتون نيز توسطمي تبديل
به ايزومنتول يا نئوايزومنتول  NADP+و احياي يك مولكول 

  .]12، 14، 44[شود يتبديل م
و مشخص شده است كه عملكرد اسانس نعناع فلفلي 

ثير أدر مناطق مختلف بسيار متنوع بوده و تحت تآن  اجزاي
]. 44ي، محيطي و زراعي قرار دارد [فاكتورهاي نموژنتيك، 
 حداكثر برگ كهزماني در هامونوترپن بيوسنتز ميزان بيشترين

 گيرياندازه) برگ ظهور از پس روز 20 تا 12( دارد را رشد
تركيب اسانس نعناع يا درصد اجزاي همچنين . ]12[ است شده

كند. ميزان دهنده آن از زمان ظهور تا بلوغ برگ تغيير ميتشكيل
روز  15يابد و منتون از زمان ظهور برگ به شدت افزايش مي

و سپس تا روز پنجاه و رسد پس از ظهور برگ به حداكثر مي
يابد و از آن به بعد ظهور برگ ميزان آن كاهش ميپنجم پس از 

]. ميزان ليمونن از زمان ظهور برگ 14، 21ماند [ثابت مي
  رسد و سپس حدوداً در روز دهم به حداكثر مي و افزايش يافته
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كه در حدود روز پانزدهم به حداقل  يافته به طوري كاهش
رسد. ميزان پولگون هم با شيب كمتري از زمان ظهور برگ مي

روز پس از ظهور برگ به حداكثر  15يابد و حدوداً افزايش مي
يابد. ميزان رسيده و سپس تا زمان بلوغ برگ كاهش مي

شروع به  ،برگمنتوفوران از حدود روز دهم پس از ظهور 
ز روز بيستم به بعد تا انتهاي رشد برگ ثابت افزايش يافته و ا

]. با توجه به نمودار مدل شده كامپيوتري و نمودار 45ماند [مي
روز  60گيري ميزان اسانس برگ از زمان ظهور برگ تا اندازه
كه افزايش منتول از يك نمودار سيگموئيدي  مشخص شدبعد، 

كه از روز دهم تا حدوداً روز هجدهم  يكند به طورتبعيت مي
با نرخ ثابتي افزايش يافته و از روز هجدهم به بعد تا حدود 

يابد و از آن به بعد با نرخ رشد بيشتري افزايش مي 40روز 
 بيوسنتز ميزان بيشترينهمچنين . ماندميزان آن ثابت باقي مي

 افتدميفاق اتتوليد منتون حداكثر از  بعدروز  30منتول حدوداً 
  .]14، 44) [3(شكل شماره 

ثير تعداد و اندازه أعملكرد اسانس نعناع فلفلي تحت ت
قرار دارد. ها هاي ترشحي و سرعت بيوسنتز مونوترپنكرك

هاي ترشحي تحت مشخص شده است كه مراحل نموي كرك
شرايط محيطي متفاوت يكسان است و عملكرد اسانس 

، 44هاي ترشحي دارد [كركهمبستگي بالايي با اندازه و تعداد 
 گاز راديو آناليز و C14 با شده انجام آزمايشاتهمچنين . ]14

مهم هامونوترپن بيوسنتز سرعت كه نشان داد كروماتوگرافي
 و است برگ هايمونوترپن ميزان كنترل در فاكتور ترينمهم

 مرتبط هايژن از رونويسي ميزان مشخص كرد اخير مطالعات

 مسئول هايآنزيم فعاليت ميزان و هاوترپنمون بيوسنتز مسير با
 هامونوترپن بيوسنتز سرعت با بالايي همبستگي مسير اين در

شرايط محيطي بر عملكرد اسانس تاثير . ]12، 44، 45دارد [
ها ثير انواع تنشأتحت ت ،مطالعات نشان دادند وگذار است 

درصدي آب و كود، شدت نور  50محيطي از قبيل كاهش 
دماي شبانه بالا عملكرد اسانس نعناع فلفلي كاهش پايين و 

 300به  850. گزارش شده است كه با كاهش نور از يابدمي
ميكرومول بر ثانيه در مترمربع، عملكرد اسانس در هر برگ بالغ 

ميكروگرم كاهش يافت كه  630تا  480به  1270تا  1160از 
 ]. 14درصدي داشت [ 50حدوداً كاهش 

يفيت اسانس نعناع فلفلي تحت شرايط ترين كاقتصادي
هاي شود. تحت تنشهاي سرد حاصل ميروزهاي گرم و شب

يابند. به مي افزايشو منتوفوران  پولگونمحيطي ميزان 
كه تحت شرايط كاهش نور و افزايش دماي شبانه طوري

ظهور برگ با ميزان  هجدهمين روزحداكثر ميزان پولگون در 
]. 14، 46[ گيري شدشحي اندازهپيكومول در هر كرك تر 70

تركيب اجزاي اسانس در شرايط نامساعد محيطي با الگوي بيان 
ها همبستگي دارد. ميزان بيان مونوترپنهاي بيوسنتز ژن آنزيم

هاي ايزوپيپريتنون دهيدروژناز، پولگون ژن و غلظت آنزيم
ثير أمنتون ردوكتاز ت-ردوكتاز، منتوفوران سينتاز و منتول

  كه بر  ري بر تركيب اجزاي اسانس دارند در حاليدامعني
  

  
  

 
 
 
 
 
 
 

  
  

  ]14دهنده اسانس نعناع فلفلي با افزايش سن برگ [تغييرات ميزان اجزاي تشكيل -3شكل شماره 
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هاي ثير قابل توجهي ندارند. تحت تنشأعملكرد اسانس ت
علاوه بر الگوي بيان ژن، عوامل ديگري نيز بر تركيب محيطي 
بيان ژن باشند. ثابت شده است كه گذار ميتأثيراسانس 

شرايط نامساعد محيطي منتوفوران سينتاز و غلظت منتوفوران در 
هاي بالاي منتوفوران اثر بازدارنده رقابتي يابد و غلظتافزايش مي

منتون ردوكتاز داشته و با ممانعت از بيوسنتز منتون - بر آنزيم منتول
]. همچنين 44، 47شود [ول ميو منت ميزان منتون كاهشموجب 

گزارش شده است كه درجه حرارت بالاي محيط بر آنزيم منتون 
ردوكتاز تأثير منفي داشته و موجب تجمع منتون و ممانعت از 

  ].48[ شودتبديل آن به منتول مي
  

  خصوصيات فارماكولوژيكي و درماني
كننده، بادشكن، نعناع فلفلي به عنوان قابض، ضد عفوني

ا، معرق، مسكن، ضد تهوع و ضد خارش كاربرد دارد زدكرم
هاي از دوران گذشته براي درمان انواع ناراحتياين گياه ]. 11[

گوارشي مانند كوليك نوزادان، نفخ، اسهال، سوء هاضمه، 
گرفتگي عضلات، تهوع و استفراغ استفاده  خستگي صبحگاهي،

ده شده است. گياه نعناع فلفلي براي درمان سندروم رومي
 دستگاه اختلالات زخمي، كوليت كرون، پذير، بيماريتحريك
درد، كبدي، دردهاي قاعدگي، سر هايناراحتي و صفراوي

اسانس نعناع فلفلي در  ثر است. اسپريؤميگرن و آبله مرغان م
فلفلي  شود. چاي نعناعبيني براي احتقان تنفسي استفاده مي

دهان و گلو  براي درمان سرفه، برونشيت و التهابات مخاط
ثر است. همچنين اسانس نعناع فلفلي براي درمان ؤم

   .]49-51هاي ريوي مانند سل كاربرد دارد [بيماري
كنندگي در برابر عصاره اين گياه داراي خاصيت محافظت

اكسيداني، ضد سرطان، ضد انعقاد، تشعشات راديواكتيو، آنتي
، 54ارد [ضد اسپاسم، ضد آلرژي، ضد درد و آنتي آندروژني د

تواند براي كاهش سميت ]. عصاره اين گياه مي49، 52، 53
، تري گليسيريد، LDLآرسنيك، كاهش ميزان قند، كلسترول، 

و كاهش بوي  HDLبه  LDLاسيد اوريك، نسبت كلسترول و 
 هاي ويژه استفاده شودبد تركيبات گوگردي در بخش مراقبت

]58 -55[ .  

در درمان سوء هاضمه هاي نعناع فلفلي براي دمنوش برگ
هاي نعناع همچنين خوردن برگشود. كشور آلمان تجويز مي

هاي هاي بخشفلفلي به عنوان روشي براي درمان ناراحتي
فوقاني دستگاه گوارش، مجاري صفراوي و كيسه صفرا، مورد 

در كشور آلمان است. مصرف داخلي اسانس  Eكميسيون ييد أت
هاي فوقاني دستگاه بخشنعناع فلفلي براي درمان اسپاسم 

پذير، گوارش، مجاري صفراوي، سندرم روده تحريك
ييد شده أهاي مجاري تنفسي و التهاب مخاط دهان تعفونت

ثير استعمال موضعي اسانس نعناع فلفلي أاست. علاوه بر اين ت
  ].2[ اي و عصبي اثبات شده استبراي درمان دردهاي ماهيچه

ليتر آب) از ميلي 25يتر در لميلي 2/0اسانس نعناع فلفلي (
صب معده، موجب تخليه سريع معده طريق كاهش اسپاسم ع

شود. همچنين اسانس خصوص در مراحل اوليه عمل هضم ميب
خير انتقال مواد غذايي از روده كوچك أنعناع فلفلي موجب ت

]. نتايج مطالعات نشان دادند كه اسپاسم 2، 59شود [مي
هاي كه تحت آندوسكوپي بخشعضلاني دردناك در بيماراني 

بودند با مصرف اسانس نعناع  فوقاني و تحتاني دستگاه گوارش
ها يافته و علاوه بر اين مدت زمان انقباض حلقهفلفلي كاهش 
]. همچنين 60كمتر شد [ (Gastric antrum) در آنتروم معده
درصد اسانس نعناع فلفلي به روده بزرگ  8/0تزريق محلول 

م عضلات صاف در بيماران تحت موجب كاهش اسپاس
]. اسانس نعناع فلفلي و منتول داراي 59كلونوسكوپي شد [

فعاليت بازداري كانال كلسيم هستند و با جلوگيري از ورود 
]. دردهاي 50شوند [مي كلسيم موجب كاهش اسپاسم عضلاني

ها يا اسانس شكمي و سوء هاضمه به راحتي با مصرف برگ
ود. گزارش شده است كه مصرف شنعناع فلفلي درمان مي

گرم) در تركيب با ساير ميلي 100هاي نعناع فلفلي (برگ
گياهان دارويي مانند زيره سياه، رازيانه و جنتيانا موجب بهبود 

]. همچنين 62[ شودميعلائم حاد و مزمن سوء هاضمه بيماران 
 36و  90ثابت شده است كه تركيب اسانس نعناع فلفلي (

رم) موجب گميلي 20و  50سانس زيره سياه (گرم) با اميلي
كاهش شدت و دوره درد در بيماراني با مشكل سوء هاضمه 

  ]. خوردن اسانس نعناع فلفلي در بيماران دچار 63[ شودمي
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هاي انتهايي معده سوء هاضمه، اثر ضد اسپاسم بر مري، بخش
و دوازدهه دارد و همچنين پيشنهاد شده است كه كاهش حالت 

و استفراغ در بيماران دچار سوء هاضمه، ممكن است به تهوع 
  ]. 64باشد [ HT 3-5هاي دليل اثر منتول بر گيرنده

پذير يك بيماري مزمن مربوط به سندرم روده تحريك
عملكرد روده است كه داراي علائمي از قبيل اسهال، يبوست، 
تغيير عادات روده همراه با درد و ناراحتي، نفخ، احساس شديد 

درصد از افراد  23تا  9ع و دفع ناقص است. اين بيماري در دف
]. مطالعات متعددي نشان دادند كه 33جامعه شيوع دارد [

پذير اسانس نعناع فلفلي در بهبود علائم سندرم روده تحريك
اه در ثر است. البته اثربخشي اين گيؤدر كودكان و بزرگسالان م

براي نفخ و  پذير خصوصاًككاهش علائم سندرم روده تحري
درد شكم، خفيف بوده است. نتايج يك مطالعه متاآناليز نشان 
داد كه اسانس نعناع فلفلي در مقايسه با گروه دارونما اثر 

به  پذير داشت.داري در بهبود علائم سندرم روده تحريكمعني
درصد از بيماران درمان شده با اسانس نعناع  79كه  طوري

  ]. 65نفخ كمتري داشتند [درصد  83فلفلي درد شكمي و 
هاي بالايي ريه را تحريك بخشهاي سرما در منتول گيرنده

كرده و موجب مهار رفلاكس تنفسي و جلوگيري از فعاليت 
و  Eccles]. 50[ شودعضلات تنفسي در اين بخش ريه مي

) دريافتند كه منتول اثر درماني بر عصب 1988همكاران (
كه استنشاق منتول موجب  طوري بويايي در انتهاي بيني دارد به

تقويت حس بويايي در افراد شد. البته ساير ايزومرهاي منتول 
 11]. مصرف 66ثيري نداشتند [أ(ايزومنتول و نئومنتول) چنين ت

ثيري بر كاهش گرفتگي بيني در طول دوره أتگرم منتول ميلي
سرماخوردگي نداشت اما به طور محسوس قدرت بويايي افراد 

داد. بيان شده است كه منتول از طريق تحريك  را افزايش
عصب پالاتين و عصب حسي در مخاط انتهايي بيني بر حس 

  ]. 2گذارد [ثير ميأبويايي افراد ت
كاربرد اسانس نعناع فلفلي روي پوست پيشاني اثر ضد 

. اطلاعات جمعشوددردي داشته و موجب كاهش سردرد مي
) نشان دادند 1997و همكاران ( Mikiآوري شده توسط جمع

كه پس از استنشاق اسانس نعناع فلفلي در مردان جوان و سالم 
و در مقابل امواج بتا داري امواج آلفا افزايش يافته به طور معني

دهنده افزايش كاهش يافتند و آنها بيان كردند اين تغييرات نشان
]. همچنين نتايج آزمايش 67فعاليت ماده سفيد مغزي است [

شي اسانس نعناع فلفلي و استامينوفن در كاهش مقايسه اثربخ
درصد اسانس نعناع فلفلي پس  10سردرد نشان داد كه محلول 

اثربخشي آن دقيقه موجب كاهش شدت سردرد شد و  15از 
  ]. 65داري با استامينوفن نداشت [تفاوت معني

كنندگي روي پوست يا ين اثر خنكيهاي پامنتول در غلظت
 5تا  2هايي بين حاليكه در غلظتسطوح مخاطي دارد در 

شود و در درصد موجب سوزش و بي حسي موضعي مي
 سوزش احساس يكدرصد موجب  10تا  5هاي بين غلظت

]. منتول 68[ گرددعصبي) مي تحريك طريق از شديد (احتمالاً
كه يك گيرنده اصلي  TRPM8هاي از طريق فعال كردن كانال

هاي عصبي است، ونهاي سرما در نوردر شناسايي محرك
 TRPMهاي]. پروتئين69- 71[ كندحس خنكي را ايجاد مي

(Transient receptor potential melastatin)  بخش از
 -TRPM1(بوده كه داراي هشت عضو  TRPخانواده بزرگ 

TRPM8(  است و در فرآيندهاي مختلف سلول از قبيل حس
 TRPM8]. 70اكسيداسيون و هموستاز يون نقش دارند [ ،دما

يك هدف درماني براي بهبود دردهاي مرتبط به سرما، دردهاي 
]. اين گيرنده عصبي علاوه بر 73، 74مزمن و ميگرن است [

بي  - 5، 4 –سرما و منتول به ولتاژ و فسفاتيديل اينوزيتول 
فسفات نيز حساس است، بنابراين حساسيت كانال از طريق 

اد شده است كه د و پيشنهشوتعامل اين چهار عامل تعيين مي
TRPM8 تواندمي يك سنسور زيستي چندمنظوره است كه 

 سلولي سيگنالينگ به را فيزيكي و شيميايي محرك چندين
  ]. 72، 75، 76كند [ ادغام

التهابي منتول  دردي و ضدچندين مكانيسم براي اثر ضد 
پيشنهاد شده است. برخي مطالعات نشان دادند كه منتول از طريق 

دردي و ضد التهابي را  اثرات ضد TRPM8ي هانالفعال كردن كا
هاي داراي نقص در كند. استفاده از منتول در موشاعمال مي
TRPM8 ثير كمتري در كاهش دردهاي عصبي ناشي از فرمالين أت

 هايبالا اثرات بازدارنده بر كانالهاي ]. منتول در غلظت77داشت [
TRPA1 (Transient receptor potential ankyrin)  در موش

]. بر 78، 79در انسان اثر ندارد [ TRPA1هاي بر كانال دارد اما
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اين اساس پيشنهاد شده است كه اثر ضد دردي منتول در 
و اثرات ضد  TRPM8هاي ها مربوط به بازداري كانالموش

است. برخي  TRPA1التهابي آن مربوط به بازداري كانال 
اثر ضد دردي منتول مطالعات نيز نشان دادند كه مكانيسم 

است. ثابت شده است كه در برخي  TRPهاي مستقل از گيرنده
هاي يوني كلسيم وابسته به موارد منتول از طريق بازداري كانال

]. همچنين منتول به عنوان فعال80ثير ضد دردي دارد [أولتاژ ت
 هاي گاما آمينو بوتريك اسيد شناخته شده است كهكننده گيرنده

اين  علاوه بر .]81، 82شود [ غشايي مهار باعث است ممكن
هاي است منتول از طريق غير فعال كردن كانال گزارش شده

هاي عصبي، اثرات ضد دردي سديمي وابسته به ولتاژ در نورون
]. از طرفي مشخص شده است كه منتول 83كند [ميرا اعمال 

يوني  هايهاي نيكوتينيك استيل كولين و كانالبازدارنده گيرنده
سيگنال درد  ها در انتقالسروتونين است كه اين پروتئين

ثير أمتعددي در مورد ت هايگزارش]. 84، 85مشاركت دارند [
اسانس و عصاره نعناع فلفلي در كاهش دردهاي آرتريتي وجود 

 FLS(هاي فيبروبلاست مانند . سينوويوسيت]6، 86[ دارد

(Fibroblast-like synoviocytes)( هاي انتيمال در پوشش
نقش مهمي در توليد  (Synovial intimal lining) سينوويال
ها به بقاي پروتئازها و تداوم ها دارند. سيتوكينينسيتوكينين
شوند تخريب غضروف در مفاصل منجر مي درنهايتالتهاب و 

هاي متابوليسم طبيعي . اسيد كينورنيك كه يكي از فراورده]87[
هاي ست، مانع از تكثير سينوويوسيتاسيد آمينه تريپتوفان ا
د. مطالعات نشان دادند كه اين ماده شوفيبروبلاست مانند مي

خاصيت ضد التهابي، آنتي اكسيداني و ضد دردي در 
اي مشخص . نتايج مطالعه]88، 89[هاي آرتريت دارد بيماري

 8/3( فلفليهاي نعناع كرد كه ميزان اسيد كينورنيك در برگ
بيشتر از ساير گياهان مورد رم وزن خشك) ميكروگرم بر گ

دادند  همچنين نتايج مطالعات مختلف نشان] 90[بررسي بود 
در  TPRV4و  TRPM8 ،TPRV1هاي كه گيرنده
سينوويال بيماران داراي روماتوئيد آرتريت  هايفيبروبلاست

وجود دارد. گزارش شده است منتول از طريق تحريك 
ان كليسم درون سلولي، توليد و افزايش جري TPRهاي لكانا

هاي آزاد و دپليمريزاسيون غشاء ميتوكندري موجب راديكال

د و بدينشومي در موش هاسينوويوسيتهاي مرگ سلول
هاي آرتريتي ترتيب موجب كاهش التهاب و درد در بيماري

 ].93-94شود [مي

دار عملكرد استفاده از نعناع فلفلي موجب افزايش معني
كاربرد عطر نعناع فلفلي در انسان موجب شود. ميورزشكاران 

بالا بردن آستانه تحمل درد شده و بر ميزان حجم كار فيزيكي، 
ثير أ]. در يك مطالعه ت95ثيرگذار است [أتلاش و اضطراب ت

دقيقه تست  15اسانس نعناع فلفلي بر عملكرد ورزشكاران در 
و  تردميل بررسي شد. مشخص شد كه ميزان كار انجام شده

نتايج تست خود ارزيابي در گروه نعناع فلفلي به طور 
ثير اسانس أاي ديگر ت]. در مطالعه96داري بهبود يافته بود [معني

نعناع فلفلي بر درد عضلاني ساق پا و ميزان لاكتات خون در 
 ندمتر بررسي شد. نتايج نشان داد 400تست ورزش دو 

نجام تست خوردن اسانس نعناع فلفلي يك ساعت قبل از ا
ثيري بر أورزش موجب كاهش ميزان لاكتات خون شد اما ت

]. برخي مطالعات نيز 97كاهش درد عضلاني ساق پا نداشت [
اند كه استنشاق يا خوردن اسانس نعناع فلفلي موجب نشان داده

ثابت شده  همچنين ].98شود [ميتقويت عملكرد شناختي 
پس از استنشاق بيني هاي حفرهحجم هواي عبوري از است كه 

 بيشتري در دسترساكسيژن يافته و اسانس نعناع فلفلي افزايش 
 يابدبهبود ميعملكرد فيزيكي گيرد و بدين ترتيب قرار مي مغز

]99 .[Meamarbashi and Rajabi )2013 نشان دادند (
ليتر اسانس ميلي 05/0ليتر آب داراي ميلي 500نوشيدن روزانه 

وز موجب بهبود عملكرد ورزشي ر 10به مدت نعناع فلفلي 
گيري كردند كه ساله) شد. اين محققين نتيجه 26مردان جوان (

نعناع فلفلي از طريق كاهش اسپاسم عضلات صاف تنفسي و 
افزايش ميزان تنفس، كاهش ميزان لاكتات خون، تنظيم فشار 
خون سيستوليك و دياستوليك، بهبود ضربان قلب، افزايش 

ها و انرژي در دسترس، ها و چربيمتابوليسم كربوهيدرات
  ]. 100موجب بهبود عملكرد ورزشي شد [

  
  ميزان مصرف و سميت اسانس نعناع فلفلي

حيواني نشان دادند كه مصرف عصاره برگ  هايآزمايش
ها هيچ گرم بر كيلوگرم وزن بدن موش 4نعناع فلفلي به مقدار 
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كه مصرف  ]. مطالعات بيشتر نشان دادند101اثر سميتي ندارد [
 30گرم در ليتر طي يك دوره  20چاي نعناع فلفلي به ميزان 

]. 102روزه، موجب كاهش سطح آهن و فريتين خون شد [
پولگون و منتول تركيبات سمي قوي در اسانس نعناع فلفلي 

خوراكي اسانس  50LD]. طبق فارماكوپه آمريكا 11هستند [
 2426و  4441ساعت به ترتيب  48و  24نعناع فلفلي پس از 

موش است. همچنين يك مطالعه  گرم بر كيلوگرم وزنميلي
گرم ميلي 100و  40كوتاه مدت ثابت كرد كه مصرف روزانه 

گرم پولگون به ازاي هر ميلي 160و  50اسانس نعناع فلفلي و 
  ]. 25بدن موش موجب اختلالات مغزي شد [كيلوگرم وزن 

روده تحريكدامنه دوز درماني مطالعه شده براي سندروم 
 4/0تا  2/0حاوي  هايپذير، مصرف روزانه سه بار از كپسول

ليتر اسانس نعناع فلفلي است. طبق يك مطالعه باليني، ميلي
كيلوگرم،  45ميزان دوز مصرف براي كودكاني با وزن كمتر از 

ليتر اسانس نعناع فلفلي است. ميلي 1/0روزانه سه بار مصرف 
 90ع مشكل سوء هاضمه شامل همچنين دوز مصرفي براي رف

گرم اسانس ميلي 50فلفلي در تركيب با  گرم اسانس نعناعميلي
البته آژانس سلامت اروپا مصرف اسانس ]. 65[ زيره سياه است

]. 103سال منع كرده است [ 2نعناع فلفلي را براي كودكان زير 
تواند باعث اسانس نعناع فلفلي اثرات جانبي كمي دارد اما مي

 انسداد به مبتلا بيمارانسردل يا سوزش پريانيال شود. سوزش 
كبدي  شديد هايآسيب و صفرا كيسه التهاب صفراوي، مجاري

بايد از مصرف اسانس نعناع فلفلي اجتناب كنند و همچنين در 

بايد با  كليه سنگ و هياتال فتق ،GI ريفلاكس به مبتلا بيماران
 كمبود( آكلريدريا ]. افراد مبتلا به2، 11مصرف شود [ احتياط
هاي بايد اسانس نعناع فلفلي را داخل كپسول )معده اسيد ترشح

]. منتول در كودكان تازه متولد 11پوشش دار استفاده كنند [
تواند باعث زردي شود كه در برخي موارد مربوط به شده مي

  ].104فسفاتاز دهيدروژناز است [ -6كمبود آنزيم گلوكوز 
  

  هاي موجود در بازاراهميت اقتصادي و دارو
 36000تا  32000توليد جهاني اسانس نعناع، سالانه بين 

ترين توليد كننده و مصرفتن است. ايالت متحده آمريكا بزرگ
) است. 2017تن در سال  2600كننده اسانس نعناع فلفلي (

كننده كشور ژاپن و اروپا به ترتيب دومين و سومين مصرف
الي  30لكرد اسانس نعناع فلفلي اسانس نعناع فلفلي هستند. عم

كيلوگرم در هكتار است و قيمت هر كيلوگرم اسانس نعناع  60
دلار است. بنابراين تجارت جهاني اسانس  45تا  15فلفلي بين 

 شودنعناع فلفلي، سالانه حدود يك ميليارد دلار برآورد مي
دهنده ]. نعناع فلفلي بيشتر به عنوان طعم33، 105، 106، 107[

ها و ، نوشيدنيها، آدامسشويهها و دهانخميردنداندر 
شود. البته مصرف چاي نعناع محصولات دارويي استفاده مي

فلفلي به عنوان يك ماده غذايي طبيعي نيز رو به افزايش است 
داروهاي متعددي از نعناع فلفلي به صورت  ]. همچنين105[

ارد بازار ژل و كرم و شربت، قطره، پودر، انواع قرص، كپسول،
  اند.ارايه شده 1شده است كه برخي از آنها در جدول شماره 

  
  

  برخي داروهاي گياهي ساخته شده از نعناع فلفلي در ايران - 1جدول شماره 
  اثرات درماني  شركت  شكل دارويي  نام محصول
  هاي مخاط گلو و دهانالتهاب درمان  دينه  قرص  آلتادين
  هاي سادههالاسدرمان   دينه  گرانول  پلانتاژل
  هاي هضم همراه نفخاختلالدرمان   گل دارو  پودر  كارامين

  دل درد نوزادان و اختلالات گوارشي در كودكاندرمان   مينو  شربت  ميكسچرگريپ 
  ها و سرفهالتهاب گلو در سرماخوردگي درمان  ابن ماسويه  قرص  ماسومنت

  ودكانك و نوزادان آورخواب و آرامبخش  گل دارو  شربت  سد بي بي
  كننده خارش و سوزش همراه با التهاب پوستبرطرف  گل دارو  لوسيون  ايچ گل

 
  

  -1ادامه جدول شماره 
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  اثرات درماني  شركت  شكل دارويي  نام محصول
  تسكين سرفه و ضد درد موضعي  گل دارو  كرم  كلدراب

  كننده خروپوفبرطرف  گل دارو  محلول  اسنورينگ استاپ
  دهنده سرفه و تقويت نيروي ايمني بدندرمان سرماخوردگي، تسكين  گل دارو  شربت  فيتوگريپ
  ضد نفخ  گل دارو  كپسول  كربوگل

  دافع حشرات  گل دارو  كرم  گل ريپل
  ضد نفخ و ضد اسپاسم دستگاه گوارش  گل دارو  قطره  گاسترولان

  دهنده دردهاي عصبيتسكين  گل دارو  اسپري  منتوله نوروژيك
  پذيرتحريك روده سندرم كنندهرفبرط  گل دارو  محلول  آيبروگل

  كننده علائم سرماخوردگي و گرفتگي بيني كودكانطرف  گل دارو  پماد  كلد ب ب
    نوش داروي البرز  قطره  كاروين
  داروي موضعي ضد ميكرن  ياس دارو  قطره  پين مكس

  آنتي بيوتيك، ضد قارچ  جابربن حيان  پماد  اسكين پروتكتان
  هاي ناشي از التهاب پوستتسكين درد، خارش و ناراحتي  سبحان دارو  پماد  كلازينتول
  بهبود سردردهاي ميگرني  جهان نقش ريحان  قلم  ميگراستيك
  ضد درد موضعي  كاسپين تامين  پماد  منتوديك
  ت گوارشيدرمان اختلالا  ابن ماسويه  قرص  منتاژين
  پذيرتحريك روده درمان سندرم  Tillotts Pharma AG  پسولك  كلپرمين

  
  گيرينتيجه

منتول  براينعناع فلفلي يك منبع طبيعي و مقرون به صرفه 
است كه در صنايع مختلف غذايي، دارويي و آرايشي و 
بهداشتي كاربرد فراواني دارد. نعناع فلفلي بومي ايران نيست و 

ر طب ايراني جايگاهي براي آن تعريف نشده است رو داز اين
اما نتايج مطالعات فاماكولوژي و باليني اثرات متعدد درماني را 

ترين مهم اند.براي اسانس و عصاره اين گياه اثبات كرده
 است كه ارزشآن  اسانسدر فيتوشيميايي نعناع فلفلي  اتتركيب
  بستگي دارد.  به ميزان منتول، منتون، پولگون و منتوفوران آن
  

  

عناع فلفلي داراي تركيبات متنوعي است ناسانس گياه دارويي 
ثير عوامل محيطي و أكه كميت و كيفيت آن به شدت تحت ت

اگرچه بيشتر داروهاي توليد شده از نعناع  باشد.زراعي مي
هاي گوارشي، التهابات فلفلي در ايران براي درمان ناراحتي

باشد، اما مطالعات هابات گلو مي، سرفه و التپوستي، سردردها
هاي آرتريتي اخير نشان دادند كه نعناع فلفلي در بهبود بيماري

هاي داروسازي، محصولاتي را ثر است و برخي شركتؤنيز م
   اند.جهت كاهش دردهاي آرتريتي به بازار مصرف معرفي كرده
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Abstract  
 

Peppermint (Mentha piperita L.) is native to Mediterranean region which cultivated for food, 
pharmaceutical, and perfumery uses in all over the world. The aerial part of peppermint contains 
essential oil, phenolic and flavonoid compounds, fatty acids, vitamins, minerals, and salicylic acid. 
Menthol is the most important constituents of peppermint oil which synthesized and accumulated 
in glandular trichomes on the leaf surface. Menthol creates a coolness sense in the mouth due to 
inhibition of the TRPM8 channel in the neurons. Clinical and experimental studies have 
demonstrated the peppermint effect on improving upper gastrointestinal disorders, irritable 
bowel syndrome, muscle spasm, and respiratory problems. It also has antioxidative, anticancer, 
anticoagulant, anti-allergic and anti-androgenic effects. Peppermint is a valuable herb in food, 
pharmaceutical, and cosmetic industries which needs further phytochemical and pharmacological 
studies. Therefore, this article reviews the anatomical, phytochemical and pharmacological 
properties of this plant. 
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