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 چکیده

بخش مهمی از رژیم . همچنین پیاز یکی از پر مصرف ترین سبزیجات می باشد که حاوی مقادیر بالای فلاونوئید است پیاز

فعالیت جمع آوری  بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی،مطالعه برای  ایناز کشورها محسوب می شود.  غذایی بسیاری

واریته پیاز   چهار محتوای فنولی لایه های بیرونی و بخش داخلی وت سوپر اکسید، نیتری ،هیدروژن پراکسید های رادیکال

 طراحی شده است.کاشان پیاز سفید   ز سفید قم ونیشابور، پیاز قرمز درچه اصفهان، پیا ایرانی با نام های پیاز قرمز

در آزمون  عصاره ها این د.گردیسپس عصاره متانولی تهیه  ،خشک و پودر شده پیازها درونیو بخش  پوست بیرونی

    از آنتی اکسیدانی. فعالیت را نشان داد بیشترین مقدار فنول نیشابور لایه بیرونی پیاز قرمز .های گوناگون بکار رفت

در  متغیر بود. کاشان پیاز سفید بخش خوراکیدر %86/8 ± 080/0تا  نیشابور پیاز قرمزپوست بیرونی در  13/94% 06/0±

بین  پوست بیرونی و بخش   سوپر اکسید، و نیتریک اکساید ،هیدروژن پراکسید های جمع آوری رادیکالظرفیت  رابطه با

 در مقداربیشترین  وسفید  هایپیاز در مقدارکمترین  هده گردید که( مشاP≤00/0(معنی داری  تفاوتقرمز  هایدرونی پیاز

 ها ل جمع آوری رادیکا بین فعالیت آنتی اکسیدانی، ( P≤00/0(ارتباط معنی داری  از لحاظ آماری، .ثبت شد قرمز هایپیاز

قرمز نسبت به  یپیازها می توان اذعان داشت که ،بر اساس نتایج این مطالعه محتوای فنولی عصاره ها مشاهده گردید.و 

و  بیشتری برخوردار می باشند و ظرفیت تام آنتی اکسیدانی آنها بالا است فید مورد مطالعه از ترکیبات فنلیپیازهای س

  همچنین توانایی زیادی در مهار رادیکال های آزاد دارند.
 

 یفنول ترکیبات ، جمع آوری رادیکال آزادخاصیت  پیاز،واژه های کلیدی:
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Abstract 
Onion (Allium cepa L.) is one of the most consumed vegetables which has high flavonoid content. 

In addition, onion has considerable intake in many countries. This study was designed to examine in 

vitro antioxidant activity, scavenging capacity for radical nitrite, hydrogen peroxide, superoxide and 

total phenolics outer and inner layers of four Iranian Allium varieties, namely, red onion of 

Neishabour, red onion of Dorche of Isfahan, white onion of Ghom and white onion of Kashan. The 

outer and inner layers dried, ground and then methanolic extracts prepared from these outer and 

inner layers. Methanolic extract was used in different experiments. Outer layers of red onion of 

Neishabour contained higher phenol content. The antioxidant activity varied from %94.31 ± 0.06 in 

outer layers of red onion of Neishabour to8.86 % ± 0.87 in inner layers of white onion of Kashan. 

Scavenging capacity for radical nitrite, hydrogen peroxide and superoxide was found to vary 

significantly (P <0.05) among outer and inner layers of red onion. The lowest reducing capacity was 

noted in white onions, whereas the highest in red onions. Statically, significant relation was 

observed between antioxidant activity, antiradical activity and total phenolic of extracts. Based on 

the results, red onions have more phenolic compounds, higher antioxidant capacity and great 

strength in inhibiting free radicals compared with white onions. 
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 مقدمه

از خانواده  Allium cepa   ی پیاز خوراکی با نام علم

Alliaceae   سال  0000کشت و کار آن به  که می باشد

 یعنی این محصول با توجه به ارزش غذایی. رسدقبل می

ها )به مقدار چربیها و پروتئین، هایدراتهوجود کربو

اسید نیکوتنیک، اسید ، هاویتامینمختلف،  عناصرکم(، 

های فرار گوگردی )الیل پروپیل پالمیتیک و داشتن روغن

باعث  دی سولفید و پروپنیل پروپیل دی سولفید( که

 کاهندگیخاصیت ضد باکتری و ، طعم و بوی پیازایجاد 

ای همچنین با دارا بودن مادهو  آن شده است قند خون

     ن که پایین آورنده فشار خون پروستاگلاندی بنام

 مصرف این محصول هر میزان موجب شده که ،باشدمی

و مصرف سرانه آن در ایران به حدود  رفته سال بالاتر

رابینوویچ و برستر ) دبرس در هر سال کیلو گرم 00

3990). 

منجر به تشکیل اکسیداسیون اسیدهای چرب غیر اشباع  

ه، نامطلوب و سمی د که از نظر مزنشوترکیباتی می

های آزاد محصول اصلی رادیکال (.0000بنکبلیا ) هستند

های رادیکالمقادیر بالای  .ها هستنداکسیداسیون چربی

های زیستی مانند تواند به مولکولمی ((ROSآزاد 

یدها، کربوهیدراتها، پروتئین ها از اسیدهای نوکلئیک، لیپ

ت منجر به ند و در نهایآنزیم ها آسیب برسا جمله ها

می شود. در حالت عادی بدن  های مختلف بیماری بروز

انسان ازطریق یک سری مکانیسم های مهاری مانند 

mailto:zist1364@gmail.com
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با رادیکال های آزاد به آنتی اکسیدانی سیستم های 

)روزان و  دنرا خنثی می کن هامقابله پرداخته و آن

(. 0000و سیریواردهانا و شهیدی  0000 همکاران

وسبزیجات به طور بالقوه برای بسیاری از میوه ها 

-کاهش ریسک بیماری هایی مثل بیماری های قلبی

رات اث .عروقی و برخی از سرطان ها مفید هستند

وابسته به ترکیبات آنتی اکسیدانی آنها حفاظت کنندگی 

می کاروتن و پلی فنولیک C ،E ،ßمثل ویتامین های 

 .(3998 )دیپلوک و همکاران باشند

منبع مهمی از فلاونوئیدهای  Alliumگیاهان خانواده  

هرتوگ و  ،0000 تپه و همکارانرژیم غذایی هستند )

 گزارش های قبلی نشان داده اند که  (.3990همکاران 

 دیگر غذا و ترکیبات فنولیموجود در ی نوئیدها لاوف

گالیک و  اسید مفرول،مانند فلاونول های کوئرستین، کا

فعالیت های آنتی  انندمرات بیولوژیکی اث دارایمیرستین 

. بعلاوه هستندلرژیک آباکتریایی، آنتی ویروسی و ضد 

فلاونوئیدها پراکسیداسیون لیپیدها را مهار کرده و به 

، جمع آوری کننده رادیکال های عنوان آنتی اکسیدان ها

آزاد و شلات کننده کاتیون های دو ظرفیتی شناخته 

 ،ای اخیر. در دهه ه(0000 میلر و همکاران)شده اند 

 رادیکال های آزاد تحقیقات فراوانی بر روی دانشمندان 

نها روی سیستم های آسترده گ. اثر بسیار داده اند انجام

 تحقیقاتیکارهای   ک سبب گردیده است کهژیبیولو

ثابت شده است که . راستا انجام شوداین  بسیاری در

 بروز بیماری ها واین مکانیسم ها در پاتوژنز  شاید

که  تأیید می کنند د. گزارش های زیادینمهم باشپیری 

ی در کاهش سطح ستفاده از مکمل های آنتی اکسیدانا

یا جلوگیری از پیشرفت  کند کردناسترس اکسیداتیو و 

. ترکیبات آنتی موثر هستندعوارض ناشی از بیماری ها 

اکسیدان سنتتیک بسیاری وجود دارند که دارای اثرات 

ه به سمت توج امر باعث ینسمی یا جهش زا هستند ا

بسیاری از گیاهان  شده است. آنتی اکسیدانهای طبیعی 

در جمع کردن رادیکال های آزاد فعال هستند. 

فلاونوئیدها و سایر ترکیبات فنولی )مشتقات 

ن ( با منشا گیاهی به عنوان هیدروکسی سینامیک، کاتچی

و مهار کننده های پراکسیداسیون لیپید  جمع آوری

و  0000 )موسکیل و همکاران ندشده اگزارش 

 موجود یفلاونوئیدها(. 0006 همکارانسونداراراجان و 

زیدهایی از کوئرستین و وکیت گلرودر پیاز اساسا به ص

و از خود فعالیت ضد اکسایشی  حضور دارندکائمفرول 

. این (3990 ویلیامس و همکاران-برند)نشان می دهند

بیشتر  پیاز ارزش دارویی که باعث شده ترکیبات

وای فنولی و فعالیت از آنجایی که محت .مشخص گردد

ی در رقم های مختلف پیاز متفاوت است، آنتی اکسیدان

برآن شدیم ضمن اندازه گیری محتوای تام فنولی، 

عصاره متانولی  و آنتی اکسیدانی رادیکالیفعالیت آنتی 

مورد بررسی قرار  in vitroاین رقم ها را با روشهای 

 . دهیم

 

 هامواد و روش

 عصاره گیری

 شد پیاز از مرکز تحقیقات کرج تهیه ظررقم های مورد ن

در دمای اتاق و و پوست بیرونی آنها بخش خوراکی  و

گرم از پودر  1گردید.  دور از نور خورشید خشک

 ساعت 3به مدت سی سی متانول  00خشک شده با 

 تکانهای توسط دقیقه 00وتوسط تکان دهنده مغناطیسی 

 عصاره ها با قدرت اولتراسونیک عصاره گیری شد.

rpm 1000   دقیقه سانتریوفوژ شد. بخش  00به مدت

 4رویی تا زمان انجام آزمایش در یخچال با دمای 

تورس و همکاران ) نگهداری شد سانتی گراد درجه

0009.) 

 فنولی  تام گیری محتوایاندازه

ولین تفاده از واکنش گر فمحتوای تام فنولی با اس

 0میلی لیتر عصاره با  نیماندازه گیری شد.  وسیوکالت

برابر رقیق  30) سیوکالتو  ر فولینمیلی لیتر واکنش گ

میلی  0و  (%00میلی لیتر سدیم بی کربنات ) 0شده (،

دقیقه  30لیتر آب مقطر مخلوط شده و جذب آن بعد از 

نانومتر  010انکوباسیون در دمای اتاق در طول موج 
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به عنوان استاندارد برای کلروژنیک اسید د. خوانده ش

رسم منحنی استاندارد بکار رفت. محتوای تام فنولی بر 

در کلروژنیک اسید میلی گرم "اساس میزان معادل 

هورویتس ) گزارش شد "عصاره وزن خشک گرم300

3984.)  

 فعالیت به دام اندازی رادیکال آزاد

ل برای تعیین رادیکال پایدار دی فنیل پیکریل هیدرازی

 l µ00فعالیت به دام اندازی رادیکال آزاد بکار رفت.

 DPPH( 0 ،0میلی لیتر محلول متانولی  0/0ازعصاره با 

%( مخلوط شده و 004/0)دی فنیل پیکریل هیدرازیل( 

دقیقه در دمای اتاق انکوبه  10پس از هم زدن به مدت 

 شاهد مقابلنانومتر در 030وط در شدند. جذب مخل

بار تکرار شده و میانگین  1آزمایشات آن ت شد.قرائ

 .آنها گزارش شد

 میزان جمع آوری رادیکال هیدروژن پراکسید 

برای مشخص کردن قدرت جمع آوری رادیکال 

 هیدروژن پراکسید توسط عصاره های پیاز از روش   

Ruch ( با کمی تغییر استفاده شد. 3989و همکارانش )

میلی لیتر  1 /4 بایتر( میلی ل 3/0عصاره های پیاز )

 600( و =4/0pHمولار ) 3/0محلول بافر فسفات 

میلی مولار هیدروژن پراکسید )  41میکرولیتر از محلول 

هیدروژن غلظت  تهیه شده در همان بافر( مخلوط شد.

نانومتر  010توسط خواندن میزان جذب در پراکسید 

 (.3989)راچ و همکاران  اندازه گیری شد

 رادیکال سو پراکسید ریظرفیت جمع آو

 0/8) اسید کلریدریک-میلی لیتر از بافر تریس 9میزان 

Mmol/L, pH=00 ) به درون لوله آزمایش اضافه شد. 

درجه  00لوله آزمایش در یک حمام آب گرم در دمای 

 40به میزان  دقیقه انکوبه گردید. 00مدت سانتیگراد به 

مولار در لیتر میلی  40)  میکرولیتر از محلول پیروگالول

( که آن  HClمیلی مولار در لیتر از 30در پیروگالول 

درجه سانتی گراد از قبل انکوبه شده  00نیز در دمای 

به لوله های آزمایش بالا اضافه و مخلوط شد.  ،بود

دقیقه  1درجه سانتی گراد به مدت  00مخلوط در دمای 

انکوبه شده و سپس یک قطره اسید اسکوربیک به آن 

 A0 نانومتر که به عنوان  400ه گردید. جذب در اضاف

دقیقه اندازه گیری شد که این بر  0بعد از  ،مشخص شد

سرعت اکسیداسیون پیروگالول اشاره دارد. سرعت 

توسط روش بالا اندازه گیری گردید A1 اتواکسیداسیون

و این بار حجم معینی از عصاره به درون محلول بافر 

به  شاهد یک در آخر  نهمچنیاضافه شد.  Hcl-تریس

و ین داچ  3990)جینگ و زائو  تهیه شد. A2عنوان 

3990). 

 ظرفیت جمع آوری رادیکال نیتریت 

پروسید سدیم نیترومیلی لیتر( حاوی  1مخلوط واکنش )

میلی لیتر( در  0/0میلی لیتر( و بافر فسفات سالین ) 0)

دقیقه انکوبه شد. بعد  300درجه سانتی گراد به مدت  00

 3میلی لیتر از مخلوط واکنش با  0/0 ،از انکوباسیون

% 11/0) ز عامل سولفانیلیک اسید مخلوط شدمیلی لیتر ا

تا به  %( و اجازه داده شد00 گلایسیال استیکاسید در 

 3دقیقه جهت تکمیل واکنش باقی بماند. سپس  0مدت 

ی آمین دی هیدرو کلراید میلی لیتر از نفتیل اتیلن د

 00در  دقیقه 10سپس به مدت  .ط گردیداضافه و مخلو

 040جذب این محلول در  درجه سانتی قرار داده شد.

و راچ و همکاران  3964)گارات  نانومتر اندازه گیری شد

 (.  3998و ولیوگلو و همکاران  3989

 آنالیز آماری

برای تمام آزمایش های انجام شده سه تکرار در نظر 

ر میانگین و خطای گرفته شد و نتایج به صورت مقادی

بیان گردید. اختلاف بین واریته ها با  SE) ) استاندارد

در  ANOVA) )استفاده از آنالیز واریانس تک سویه

( انجام گرفت و برای P≤0.05درصد ) 0سطح آماری 

استفاده   EXCELو SPSSرسم نمودارها از نرم افزار 

 .شد
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 و بحث ایجنت

 محتوای فنول

پوست  ،ان داده شده استنش 3 شکلهمانطور که در 

در مقایسه با  قرمز هایپیاز و بخش  خوراکی بیرونی

 .دنرا نشان می ده بیشتری فنولمقدار پیازهای سفید 

در این مطالعه، خواص آنتی اکسیدانی پیازها با استفاده 

از چند روش مورد ارزیابی قرار گرفت و محتوای فنولی 

 مشاهده شد.سفید  هایقرمز بیشتر از پیاز هایدر پیاز
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)حروف مشابه بر اساس آزمون توکی در  فنول کل در بخش های مختلف چهار واریته از پیاز ایرانی.بررسی میزان  -1شکل  

% اختلاف معنی داری با هم ندارند(.0سطح احتمالی 

( محتوای تام فنولی را در چند واریته از 0000بنکبلیا )

را در پیاز قرمز بیشتر پیاز اندازه گیری کرد و مقدار آن 

و همکارانش  شون  همچنین .یازسفید گزارش کرداز پ

مقدار ترکیبات فنولی را در  0004در یک تحقیق در سال 

بخش خوراکی پیاز های سفید، زرد و قرمز مورد 

ارزیابی قرار دادند و مقدار آن را به ترتیب در پیازهای 

 300 ±30و  311 ± 0، 330 ± 4سفید، قرمز و زرد  

 گزارش کردند.

و همکارانش با بررسی میزان  پراکاش 0000در سال 

بخش پوست بیرونی، میانی و  1ترکیبات فنولی در 

واریته پیاز قرمز، بنفش، سفید و سبز اعلام  4درونی در 

کردند که پوست خشک پیاز قرمز و پوست خشک پیاز 

سفید به ترتیب بیشترین و کمترین ترکیبات فنولی را 

لیل افزایش ترکیبات در پوست پیاز قرمز را، دارند. د

حضور ترکیبات رنگی از جمله آنتوسیانین ها بیان 

این با نتایج بدست آمده در  اننتایج این محقق کردند.

میزان تام فنول در این تحقیق  .مطالعه هماهنگ می باشد

می تواند فعالیت آنتی اکسیدانی موجود در عصاره های 

 توجیه نماید.تهیه شده از گیاه را 

 فعالیت به دام اندازی رادیکال آزاد

در عصاره با  DPPH فعالیت به دام اندازی رادیکال 

پوست بیرونی پیاز قرمز نیشابور( فنولی بالا) محتوای

بیشتر و در عصاره با محتوای فنولی پایین )بخش 

  .(0)شکل  خوراکی سفید کاشان( کمتر است

DPPH  با اتم مرکزی نیتروژن یک رادیکال آزاد پایدار

به  هیدروژن یا الکتروندادن که با می باشد. ترکیباتی 

DPPH  از ارغوانی  را رنگ آنباعث احیاء آن شوند و

به عنوان یک آنتی اکسیدان مطرح نمایند به زرد تبدیل 

ولیوگلو و  (.3990ویلیامس و همکاران -)برندمی شوند 

لر و می ( و3998( ، یین و چنج )3998همکارانش)
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( فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی برای 0000همکارانش )

Allium و همکارانش در   شون . همچنینگزارش کردند

خاصیت آننی اکسیدانی پیازهای سفید، زرد  0004سال 

 و قرمز را با استفاده از روش جمع آوری رادیکال

DPPH  اندازه گیری و مشاهده کردند که پیازهای سفید

دارای کمترین و بیشترین مقدار و قرمز به ترتیب 

 0000در سال  پراکاش خاصیت آنتی اکسیدانی بودند.

 4همراه با همکارانش با بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی 

واریته پیاز به این نتیجه رسیدند که پوست خشک 

پیازهای قرمز به علت وجود ترکیبات رنگی مانند 

زاد را آ آنتوسیانین بیشتر از پیازهای دیگر رادیکال های

محققان نتایج  میتوان بیان کرد که در کلخنثی می کنند. 

با نتایج این تحقیق هماهنگی خوبی نشان می  شده بیان

 دهد.
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)حروف مشابه بر  در بخش های مختلف چهار واریته از پیازایرانی. DPPH بررسی خاصیت جمع آوری رادیکال  - 2شکل 

% اختلاف معنی داری با هم ندارند(.0اساس آزمون توکی در سطح احتمالی 

 فعالیت به دام اندازی رادیکال هیدروژن پراکسید

درصد جمع آوری رادیکال هیدروژن بااندازه گیری 

در پوست  میزان این فاکتور، مشخص شد که پراکسید

 م  تفاوتو سفید با ه پیازهای قرمز داخلی بیرونی و

(. لایه بیرونی پیاز قرمز نیشابور بالاترین 1 شکلد )رندا

%( را به خود 06/90 ± 04/0درصد جمع آوری )

اختصاص داد در حالیکه کمترین درصد مربوط به 

 %( بود.81/30 ± 44/0بخش درونی پیاز سفید کاشان )

مطالعه ی تاثیر عصاره های متانولی پیازها نیز نشان  

ازهای قرمز بیشتر از پیازهای سفید می داده است که پی

توانند رادیکال پراکسید هیدروژن را جمع آوری کنند و 

این نتیجه نیز خواص آنتی اکسیدانی بالای پیازهای 

قرمز و توانایی آنها را در مهار رادیکال های آزاد تایید 

. رادیکال پراکسید هیدروژن در محلول های آبی می کند

وژیکی فعالیت ناچیزی دارد. در و در غلظت های فیزیول

میکرومولار برای سلول ها سمی  300تا  30سطوح 

 ند از غشاءهای زیستی عبور کننداست و سریعا می توان

 و رادیکال های هیدروکسیل سمی داخل سلولی را

 ( .0000)سیریواردهانا و شهیدی  تشکیل دهند
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سید توسط عصاره های متانولی چهار واریته از پیاز ایرانی.بررسی خاصیت جمع آوری رادیکال هیدروژن پراک - 3شکل 

% اختلاف معنی داری با هم ندارند(.0)حروف مشابه بر اساس آزمون توکی در سطح احتمالی 

بالا بودن ظرفیت جمع آوری رادیکال های هیدروژن 

پراکسید ترکیبات فنولی برای سلامت انسان خیلی مهم 

( ارتباط بالایی بین 3999)می باشد.  داچ و همکارانش 

محتوای فنولی و فعالیت جمع آوری رادیکال پراکسید 

 هیدروژن را در عصاره های آبی

 گزارش کردند  Chrysanthemum  Morifoliumگیاه

و همکارانش، نتایج  دوه(.  نتایج 3999)دو و همکاران 

 این آزمایش را تایید می کند.

 کسیدفعالیت به دام اندازی رادیکال سوپر ا

 4 شکلظرفیت جمع آوری رادیکال سوپر اکسید در 

نشان داده شده است. ظرفیت جمع آوری این رادیکال 

در دو بخش پیازهای سفید اختلاف معنی داری نشان 

نداده است در حالیکه بین دو بخش پیازهای قرمز 

اختلاف معنی داری مشاهده شد. همچنین بین پیاز های 

دار مشاهده  اختلاف معنیقرمز با پیازهای سفید نیز 

عامل اکسید  ،رادیکال سوپراکسید (. 4 شکل) گردید

کننده نیرومندی است که می تواند با غشاء های 

بیولوژیکی واکنش داده و آسیب بافتی را القاء کند. 

همچنین می تواند به اکسیژن منفرد، رادیکال 

هیدروکسیل وهیدروژن پراکسید تجزیه شود )زونگائو 

(. ترکیبات حاوی آنتی اکسیدان ها 0000 و همکاران

توانایی جمع آوری این رادیکال ها را از خود نشان می 

 دهند.
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)حروف بررسی خاصیت جمع آوری رادیکال سوپراکسید توسط عصاره های متانولی چهار واریته از پیاز ایرانی.  - 4شکل 

ی داری با هم ندارند(.% اختلاف معن0مشابه بر اساس آزمون توکی در سطح احتمالی 

مطالعه حاضر نشان می دهد که جمع آوری این 

رادیکال توسط عصاره های پوست بیرونی و بخش 

کم  ،داخلی پیاز در واریته های با محتوای فنولی پایین

توانایی  ،است اما در واریته های با محتوای فنولی بالا

ن جهانبا 0009در سال  جمع آوری این رادیکال بالاست.

با بررسی خاصیت جمع آوری رادیکال و همکارانش 

سوپراکسید در پوست بیرونی و مغز ژنوتیپ های 

مختلف بادام، اعلام کردند که ژنوتیپ هایی با محتوای 

فنولی بالا و پایین به ترتیب بیشترین و کمترین خاصیت 

که تایید در جمع آوری رادیکال سوپراکسید را دارند، 

  د.کننده کار ما می باش

 فعالیت به دام اندازی رادیکال نیتریت 

به دام اندازی رادیکال  دررا ی اثر ضعیف ،عصاره ها

نیتریت از خود نشان دادند. در پوست بیرونی پیاز های 

قرمز نیشابور و درچه اصفهان به ترتیب بیشترین مقدار 

% و در بخش 38/40 ± 000/0% و 04/04 ± 6/0در حدود

و کاشان به ترتیب کمترین  درونی پیازهای سفید قم

% 01/1 ± 08/0%  و 06/0 ± 08/0مقدار در حدود 

 (0 شکل مشاهده شد.)

یا محصولات گیاهی که بتوانند با تشکیل رادیکال  انگیاه

می توانند به عنوان یک عامل موثر  ،نیتریت مقابله کنند

در مهار بیماری مورد توجه قرار گیرند. علاوه بر آن، 

ندازی این ترکیب می تواند برای توقف فعالیت به دام ا

واکنش های زنجیره ای ناشی از تولید بیش از حد 

رادیکال نیتریت در سیستم سلامت انسان بکار گرفته 

شود. در این تحقیق پوست بیرونی پیازهای قرمز 

بیشترین درصد به دام اندازی رادیکال نیتریت را نشان 

یت به دام اندازی و همکاران با بررسی فعال پدرازادادند. 

رادیکال نیتریت در سیرها به این نتیجه رسیدند که 

سیرهایی با مقدار فنولی بالا و پایین به ترتیب دارای 

فعالیت به دام اندازی رادیکال نیتریت بیشتر و کمتر می 

باشند. که نتایج این تحقیق در راستای نتایج کار ما 

 .است
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)حروف مشابه یکال نیتریت توسط عصاره های متانولی چهار واریته از پیاز ایرانی. بررسی خاصیت جمع آوری راد - 5شکل 

% اختلاف معنی داری با هم ندارند(.0بر اساس آزمون توکی در سطح احتمالی 

 نتیجه گیری

عصاره متانولی پیازهای قرمز دارای مقدار زیادی از 

فنول می باشد از این رو نسبت به عصاره پیازهای 

عالیت آنتی رادیکالی و آنتی اکسیدانی بالایی را از سفید ف

 خود نشان داده اند. اطلاعات بیشتر در مورد جداسازی

ترکیبات دارای خاصیت آنتی اکسیدانی موجود در گیاه 

 مستلزم تحقیقات بیشتر در این زمینه خواهد بود.

 سپاسگزاری

بدین وسیله از گروه زیست شناسی، دانشکده علوم، 

ومیه برای تامین هزینه های انجام این طرح دانشگاه ار

تشکر می گردد.
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