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چکیده
و خاصیت ضدمیکروبی آن اثبات شده داشتهنیفراواکاربردقدیمطبدرکهاستجمله گیاهان داروییازپیاز

فرنگی از نظر ارزش اقتصادي به خود اختصاص داده استها دومین رتبه را بعد از گوجههمچنین در میان سبزي.است
224و 168، 112، 56(سطوح مختلف نیتروژن اثر،مطالعهایندر. ها اهمیت زیادي داردپیاز در رژیم غذایی ایرانی

يمیکروبی عصارههاي فیزیولوژیکی و خاصیت ضددر محلول غذایی هوگلند بر برخی ویژگی) بر لیتر نیتروژنگرممیلی
بازدارندگی اثربیشترین میزانومورد بررسی قرار گرفتتکرار3در قالب طرح کاملاً تصادفی و با سوخمتانولی
دست آمده نیتروژن تأثیر با توجه به نتایج به.گردیدمشاهدهلیتربرگرممیلی30/0سوخ در غلظتمتانولیيعصاره

224ي سوخ داشت و با افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی تا غلظت میکروبی عصارهمثبتی بر میزان خاصیت ضد
باکتري باسیلوس سابتیلیس بیشترین میزان . پیدا کردي سوخ افزایش میکروبی عصارهگرم بر لیتر خاصیت ضدمیلی
با افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی . و باکتري استافیلوکوکوس اورئوس کمترین میزان رشد را داشتندرشد

افزایش میزان این ترکیبات . اکسیدانی، فنل کل، فلاونوئید کل و اسید آسکوربیک افزایش نشان دادمیزان فعالیت آنتی
اه بود که بیانگر نقش این ترکیبات در خاصیت آنتی ي سوخ همربا افزایش میزان خاصیت آنتی باکتریایی عصاره

. لیل طعم و فوایدي که در سلامتی بشر دارد افزایش یافته استدبههاي اخیر مصرف پیازدر سال. باکتریایی پیاز است
قش که نزیرا مرتبط است، ي آنوئیدهاـولفوره و فلاونـزان بالاي ترکیبات سـبه میدتاًـاز عمــهاي مفید پیویژگی

ينیتروژن بر خاصیت بازدارندگی عصاره.اثبات شده استاین ترکیباتسرطانی میکروبی و ضداکسیدان، ضدآنتی
دلیل تأثیر نیتروژن بر میزان متابولیسم ترکیبات گوگردي و فلاونوئیدهاي تواند بهسوخ تأثیرگذار بود که این میمتانولی

.موجود در سوخ باشد

.ي الکلیکسیدان، سوخ، فنل کل، فلاونوئید کل و عصارهاآنتی:واژگان کلیدي
ت

.  استادیار، دانشکده کشاورزي سنقر، دانشگاه رازي، کرمانشاه، ایران-1
Masoomehamerian@yahoo.comي مسئولنگارنده* 
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مقدمه
بهکههابیوتیکآنتیبهمقاومتمشکل

رخآنهانادرستمصرفاز جملهمختلفدلایل
گرددمیو میرافزایش مرگباعثتنهانهدهد،می

. باشدمیجدیدهايبیوتیکآنتیساختعاملبلکه
دارايکههیگیاجایگزینداروهايازاستفاده

در بزرگهستند، گامیمناسبیاثرات ضدمیکربی
گیاهانبهتوجه. استاین مشکلرفعجهت

مشکلاتتواندمیکروبی میضدخواصبادارویی
بهرا خصوصاًهابیوتیکآنتیازاستفادهدررایج
ست که اهاسال.سازدمرتفعجانبیعوارضعلت

مهمواملععنوانبهگیاهانهاياسانس و عصاره
اند قرار گرفتهپژوهشموردضدمیکروبی طبیعی

)Salim et al., 2014( .
Allium cepa(پیاز  L. (ها در میان سبزي

فرنگی از نظر ارزش دومین رتبه را بعد از گوجه
اقتصادي به خود اختصاص داده است

)Elhassaneen and Sanad, 2009; Haile et al.,

دلیل طعم و و دارویی، بهپیاز از نظر غذایی . )2017
خاصیت دارویی متأثر از ترکیبات گوگردي آن، 

,Coolong and Randle(. باشدارزشمند می

هاي آلیوم مانند سیر، پیاز، برخی از گونه). 2003
موسیر، سیر سردرشت و سیر وحشی فعالیت 

ها ها، ویروسها، قارچضدمیکروبی در برابر باکتري
تحقیقات بر فعالیت بیشتر. ها دارندو انگل

ضدمیکروبی سیر و سپس پیاز تمرکز دارد 
)Kyung, هاي متناوبی گرچه گزارشا، )2012

از جملههاي آلیوم وجود داردي سایر گونهدرباره
هاي هاي آلیوم جهت فعالیتسوخ، برگ و گل

Kyung(اند اکسیدانی مورد بررسی قرار گرفتهآنتی

and Lee, 2001 .(
ها ناشی از روبی آلیومفعالیت ضدمیک

ال -آلیل-ترکیبات گوگردي مشتق شده از اس

ي سیستئین سولفوکساید، یک اسید آمینه
غیرپروتئینی تحت عمل و فعالیت آنزیم آلیناز 

این ترکیبات گوگردي و آنزیم آلیناز در . است
ها وقتی بافت. هاي مختلف سلول قرار دارندقسمت

ناز موجود در شوند، آنزیم آلیاز هم گسیخته می
هاي موجود در مادهواکوئل آزاد شده و پیش

سیتوپلاسم را به اسید پیرویک، آمونیاك و 
کنداسیدهاي سولفونیک ناپایدار تجزیه می

)Coolong and Randle, هاي مختلف گونه.)2003
آلیوم حاوي انواع و سطوح مختلف سولفوکسایدها 

ان میز. ازجمله آلین، متین و ایزوآلین هستند
سولفوکسایدها به فاکتورهاي ژنتیکی، تغذیه و 
شرایط انبار پس از برداشت بستگی دارد، در

که شرایط آب و هوایی در طول کشت کمتر حالی
,Kyung and Lee(تأثیرگذار است  فعالیت . )2001

- اس-(+)گرم آلیسین که میلی1بیوتیکی آنتی
سیستئین سولفوکساید است، معادل - ال–متیل

,Benkeblia(سیلین است پنی)IU(و یاي15

2004.(
ها شامل آلیسین و ایزوآلین تیوسولفینات

-Sشوند، زیرا گروه ها میمانع رشد میکروارگانیسم

(O)–Sًبا گروه آنها معمولاSHهاي پروتئین
. دهدسولفیدها واکنش میسلولی براي تولید دي

ساکاریدهاي ي سلول، لیپیدهاي و پلیدیواره
سلول ممکن است تحت تأثیر ترکیبات يغشا

,Kyung and Lee(بازدارنده آلیوم قرار گیرند 

Wook(کیم و همکاران مطالعات ووك. )2001

Kim et al., روغن سیر و پیازنشان داد که)2004
بربازدارندگیاثر )گرم بر لیترمیلی100و 25(

Candida(کاندیدا یوتیلسهاي باکتريرشد

utilisz(سوس اورئوکواستافیلوکو
)Staphilococcus aureus(تعداد کربن در . دارند

ها بر هاي گوگرد در مولکولگروه آلکیل و اتم
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ثیر أدمیکروبی سولفیدها تـالیت ضــزان فعـمی
سولفیدهایی با یک اتم گوگرد خاصیت . گذارندمی

اتم 4یا 3ضدمیکروبی ندارند و سولفیدهایی با 
فعالیت ضدمیکروبی را گوگرد بیشترین میزان 

,Kyung and Lee(دارند نتایج نشان داده . )2001
هاي پیاز اثر بازدارندگی بیشتري است که عصاره

هاي هاي گرم مثبت در مقایسه با باکتريباکتريبر
,Kyung(گرم منفی دارد ،طور کلیبه).2012

هاي تازه به ترکیبات میکروبی آلیومویژگی ضد
ئین و تا حدي به پپتیدها، سیست-ال–آلکیل-اس

ها ها، آلکالوئیدها و ساپونینفلاونوئیدها، فنل
,Kyung and Lee(شود نسبت داده می 2001 .(

ترین عناصر محدود نیتروژن یکی از مهم
ی، نیتروژن از نظر کم. ي رشد گیاه استکننده

7ي بافت گیاهی است که تا دومین عنصر سازنده
ا بعد از کربن تشکیل ي خشک گیاه ردرصد ماده

Abdissa(دهدمی et al., اسیدهاييهمه.)2012
آمینگروهیکصورتبهنیتروژندارايآمینه

تولیدبرگیاهدرنیتروژنمیزاندر نتیجه هستند،
میزانوقتی. بودخواهدتأثیرگذارآمینهاسید

سرینیابد،کاهش) گرم بر لیترمیلی10(نیتروژن
شودمیاستفادهسیستئینسنتزدرکهدسترسدر

برسرانجام،سریندرکاهش. یافتخواهدکاهش
سولفات استياحیالازمهکهسیستئینتشکیل

ترکیبات معطر هايمادهپیش.داشتخواهدتأثیر
S-alk(در پیاز، آلکیل سیستئین سولفوکسایدها

(en)yl cysteine sulfoxide (ACSO)( هستند
شوندو مشتق میکه از سیستئین سنتز

)Coolong and Randle, با افزایش غلظت .)2003
فعالیت آنتی اکسیدانی ،نیتروژن در محلول غذایی

Perner(پیاز افزایش یافت  et al, افزایش ). 2008
میزان فنل کل با افزایش غلظت نیتروژن در گیاه 

Leja(کلم پیچ  et al, و گیاه هویج ) 2005

)Smolen and Sady, . گزارش شده است)2009
دست آمده از تحقیق بلند نظر و بر اساس نتایج به

Bolandnazar(همکاران  et al., 2012( ،100
گرم بر کیلوگرم نیترات آمونیوم میزان اسید میلی

150آسکوربیک سوخ را افزایش داد اما در سطوح 
گرم بر کیلوگرم نیترات آمونیوم میزان میلی200و 

.یافتاسید آسکوربیک کاهش
آنتی بهنسبتمیکروبیمقاومتایجاد

ترکیباتیافتنمنجر بهموجودهايبیوتیک
گیاهان. گرددمیگیاهاندر جدیدضدمیکروبی

هايمیکروارگانیسمباضدمیکروبیاثراتداراي
هابیوتیکآنتیازمتفاوتحتیمختلف هستند و

لزومامراینوکنندمهار میراهاباکتريرشد
راگیاهان داروییيحیطهدرترجامعقاتتحقی

روز افزون افزایشمسئلهاین.نمایدمیگوشزد
خصوصیاتزمینهدریافتهانتشارمقالات

هاییگزارش.کندمیتوجیهراگیاهانضدمیکروبی
مبنی بر تأثیر نیتروژن بر میزان اسیدهاي آمینه و 
ترکیبات گوگردي مرتبط با طعم پیاز وجود دارد 

Lošák(نقش مهمی در سلامت انسان دارندکه et

al., خاصیت نیتروژن بر تأثیر تاکنون .)2010
پیاز مورد مطالعه ضدمیکروبی گیاهان از جمله 

براي اولین در تحقیق حاضر ،لذا. قرار نگرفته است
بار تأثیر سطوح مختلف نیتروژن بر خاصیت 

ي الکلی سوخ پیاز زرد اصفهان ضدمیکروبی عصاره
باکتري گرم مثبت و گرم منفی 4میزان رشد يرو

.مورد بررسی قرار گرفت
هامواد و روش

زرد اصفهانبذر پیاز رقم : تهیه نمونه گیاهی
سبزي و صیفی موسسه تحقیقات و بخشاز 

. واقع در شهرستان کرج تهیه گردیداصلاح بذر
5با هیپوکلریت سدیم پس از ضدعفونی هابذر

هایی با قطر در گلداندقیقه10درصد به مدت 
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متر و محتوي مخلوط کود دامی، سانتی25ي هانه
کشت ) با نسبت مساوي(ماسه و خاك مرغوب 

5پس از . دندگردیشدند و به میزان نیاز آبیاري 
لیتري 7هاي پلاستیکی هفته، گیاهان به گلدان

با تراکم ) دانه ریز و درشتطمخلو(حاوي پرلیت 
اي نشاها هفته. تقل شدندگیاه در هر گلدان من6

. دو بار با محلول غذایی کامل هوگلند تغذیه شدند
به گلدان و سازگاري نشاهاسه هفته پس از انتقال 

مورد نظر هاي نسبی به شرایط هیدروپونیک تیمار
224و 168، 112، 56چهار غلظت که حاوي 

در محلول . گرم بر لیتر نیتروژن اعمال شدندمیلی
گرم بر میلی224غلظت نیتروژن ،ي هوگلندپایه

ها ماه سوخ6پس از ). 1جدول (است لیتر 
پس از شسته شدن، آنهاي نمونهوبرداشت 

گیري صفات مورد نظر به و براي اندازهخشک شده 
. آزمایشگاه منتقل شدند

هاي برداشت سوخ: تهیه عصاره متانولی
به چهار ) از هر تکرار سه سوخ برداشت شد(شده

در داخل پاکت قرار داده شدند و تقسیم و قسمت
سلسیوسدرجه72ساعت در آون 48به مدت 

ها پس از خشک شدن آسیاب نمونه.قرار گرفتند
شده و جهت تهیه عصاره الکلی مورد استفاده قرار 

هاي گیاهی گیري از نمونهمنظور عصارهبه.گرفتند
هاي سوخ آسیاب شده با گرم از نمونه5/3مقدار 

35(ده ـمخلوط ش10به 1انول به نسبت مت
120ساعت روي شیکر با 24و ) لیتر متانولمیلی

سپس مخلوط توسط . دور در دقیقه قرار داده شد
کاغذ صافی صاف گردید و محلول نهایی در پتري 

هاي استریل جهت خشک شدن در انکوباتور دیش
پس . درجه سلسیوس قرار داده شدند31با دماي 
طور کامل خشک شدند، عصاره ها بهترياز اینکه پ

خام خشک شده داخل هر پتري با استفاده از 
هاي مجزاي اسکالپل زیر هود تراشیده و به ظرف

درجه سلسیوس - 18استریل منتقل و در دماي 
.نگهداري گردید

سوخ فیزیولوژیکیگیري صفات اندازه
فعالیتسنجش فنل کل، فلاونوئید کل و 

منظور تهیه به:اسید آسکوربیکو اکسیدانیآنتی
ي سوخ پیاز گرم بافت تازهانولی نیمـعصاره مت

لیتر متانول میلی3داخل هاون چینی و در حضور 
از این . خوبی له و سپس صاف گردیدبه% 85

گیري فنل کل، عصاره متانولی جهت اندازه
و اسید اکسیدانیفعالیت آنتی،فلاونوئید کل

.استفاده شدآسکوربیک
- میزان فنل کل با استفاده از معرف فولین

تعیین )Folin–Ciocalteau reagent(سیوکالتو
,Singleton and Rossi(شد میزان . )1965

فلاونوئید کل با روش کالیمتري آلومینیوم کلراید 
,.et al(گیري شداندازه 2006Bor.(الیتـفع
گیري اندازهDPPHاکسیدانی سوخ به روش آنتی
یزان فعالیت خنثی کنندگی رادیکال م. شد

DPPHبر اساس فرمول زیر محاسبه شد.
DPPH = [(AC–AS)/AC]×100

بدون DPPHجذب رادیکال ACدر این فرمول 
جذب Asعنوان کنترل و اکسیدان بههیچ آنتی

DPPHعنوان همراه عصاره بوده و از متانول به
D’Abrosca(بلانک استفاده شد et al., 2007(.

غلظت اسید آسکوربیک عصاره سوخ بر 
دي کلروفنل -2، 6اساس کاهش رنگ ترکیب 

dinitrophenylhydrazine-2,4(ایندوفنل

(DNPH)(گیري توسط اسید آسکوربیک اندازه
,.et al(شد  2006; Kapur et al., 2012Bor .(

براي تهیه محیط کشت، : تهیه محیط کشت
ون در یک ي مولرهیلتگرم محیط کشت آماده35

درجه 121لیتر آب مقطر حل گردید و در دماي 
دقیقه 15مدت اتمسفر به5/1و فشار لسیوسس
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پس از سرد شدن محیط زیر هود . اتوکلاو شد
بار مصرف استریل توزیع هاي یکبیولوژي در پتري

. گردید
کشت باکتري و بررسی اثر ضدباکتریایی 

ي سوخ عصاره
کتریایی از روش باضدمنظور بررسی اثرات به

Disk Diffusion test(دیسک دیفیوژن (DD)(
) مترمیلی6محصول شرکت پادتن طب به قطر (

هاي مختلف عصاره سوخ استفاده آغشته به غلظت
باکتري استفاده شد 4براي این آزمایش از . شد

آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی و ).2جدول (
سودوموناس. شدتکرار براي هر باکتري اجرا 3با 

غیرتخمیرومنفیهاي گرمپاتوژنازارجینس
هاي بیمارستانیعفونتدرطلبفرصتکننده

باسیلوس .باشدمیعفونیهايزخمخصوصاً
اورئوساستافیلوکوکوسواشرشیاکلیسابتیلیس،

ندشومیمحسوببیمارستانیمهمهايپاتوژنازنیز
)Salim et al., 2014( .

هاي یش انجام شده با غلظتدر پیش آزما
گرم بر میلی30/0و 25/0، 20/0، 15/0

بهترین نتیجه در ،سوخي متانولیلیترعصاره
گرم میلی30/0دگی رشد باکتري از غلظت نبازدار

لذا در آزمایش نهایی بررسی . دست آمدبهبر لیتر 
هاي ممانعتی ایجاد شده فقط با غلظت قطر هاله

منظور به.عصاره انجام شدگرم بر لیترمیلی30/0
هاي ممانعتی ایجاد شده در اثر قطر هالهيمقایسه

10دیسک حاويسوخ ازمتانولی ي کاربرد عصاره
محصول شرکت پادتن (جنتامایسینمیکروگرم
انول بهــرل مثبت و متـوان کنتـعنبه)طب ایران

).5جدول (عنوان کنترل منفی استفاده گردید 
هاي مورد کتري، از باکتريمنظور کشت بابه

هایی روي محیط کشت مولر نظر تک کلون
ساعت در 24مدت هیلتون آگار منتقل و به

با . قرار داده شدندلسیوسدرجه س36انکوباتور 
هاي حاصل از کشت، استفاده از کلونی

فارلند تهیه سوسپانسیونی با غلظت معادل نیم مک
پانسیون میکرولیتر از این سوس100سپس . گردید

هاي حاوي محیط جامد مولر هیلتون آگار به پتري
صورت اضافه شد و با سوآپ روي محیط کشت به

بلافاصله بعد از آلوده کردن . چمنی کشت داده شد
زنی محیط با سوسپانسیون باکتریایی عمل دیسک

Kim(انجام شد et al., مانگنا طبق روش). 1995
Mangena and(موییماو  Muyima, 1999( ،20

، 15/0(ي متانولیمیکرولیتر از هر غلظت عصاره
توسط سمپلر ) گرم در لیترمیلی3/0و 25/0، 2/0

هاي کاغذي و در زیر هود بیولوژیکی روي دیسک
ها زیر هود اضافه گردید و اجازه داده شد تا دیسک

ها روي محیط سپس دیسک. خشک شوندکاملاً
در . ه شدندکشت حاوي باکتري مورد نظر قرار داد

هاي حاوي سوسپانسیون باکتري و پتريپایان
ساعت در داخل انکوباتور با 24مدت هدیسک ب

پس از .قرار داده شدندسلسیوسدرجه 36دماي 
هاي شفاف ممانعت ساعت قطر هاله24گذشت 

بر با استفاده از کولیسهارشد در اطراف دیسک
ی منفبراي کنترل. متر محاسبه شدندحسب میلی

و از ) متانول(هاي حاوي حلال یا شاهد از دیسک
بیوتیک جنتامایسین آنتیيهاي آمادهدیسک

عنوان کنترل مثبت محصول شرکت پادتن طب به
. استفاده شد

)1/9(ها با استفاده از نرم افزارتجزیه داده
SASها از انجام شد و براي مقایسه میانگین داده

P≤0.01 and(اي دانکن آزمون چند دامنه

P≤0.05(استفاده شد.
تایج و بحثن

بر اساس : اکسیدانی سوخهاي آنتیویژگی
، نیتروژن تأثیر )3جدول (واریانستجزیهنتایج 



هاي فیزیولوژیکی پیازمیکروبی و برخی ویژگیاثر کودهاي نیتروژنه بر خاصیت ضد-عامریان112

در (اکسیدان داري بر میزان فعالیت آنتیمعنی
، فنل کل، فلاونوئید کل و اسید %)5سطح احتمال 

نتایج .داشت%) 1در سطح احتمال (آسکوربیک 
نشان داد که با ) 4جدول (میانگین مقایسه 

افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی میزان 
. اکسیدانی سوخ پیاز افزایش یافتفعالیت آنتی

اکسیدانی در تیمار بیشترین میزان فعالیت آنتی
مشاهده شد ) N4(گرم بر لیتر نیتروژن میلی224

گرم بر میلی112داري با سطوح که تفاوت معنی
گرم بر لیتر میلی168و ) N2(وژن لیتر نیتر
کمترین میزان فعالیت . نداشت) N3(نیتروژن 

گرم بر لیتر میلی56اکسیدانی در غلظت آنتی
داري با سطوح بود که تفاوت معنی) N1(نیتروژن 

گرم میلی168گرم بر لیتر نیتروژن و میلی112
هاي اخیر در سال. بر لیتر نیتروژن نشان نداد

دلیل طعم و فوایدي که در سلامتی بهمصرف پیاز
هاي مفید پیاز ویژگی. بشر دارد افزایش یافته است

به میزان بالاي ترکیبات سولفوره و تاًعمد
که نقش مرتبط است، چوني آنفلاونوئیدها

این اکسیدان، ضدمیکروبی و ضدسرطانی آنتی
Ramos(اثبات شده است ترکیبات et al., 2006( .
ياده است که گیاهان خانوادهنشان دتحقیقات

و یسرطانآلیوم داراي ویژگی ضدمیکروبی، ضد
Prakash(اکسیدانی هستند آنتی et al., 2007( .

جنس آلیوم به هاياکسیدانی سبزيفعالیت آنتی
هاي آنها گوگرد و پیش مادهحاويترکیبات متنوع 

دست آمده بین هبر اساس نتایج ب. مرتبط است
سیدانی و میزان فنل کل ارتباط اکفعالیت آنتی

مثبتی وجود دارد در واقع ترکیبات فنلی آلیوم به 
در . کننداکسیدانی آنها کمک میفعالیت آنتی

ها و ویتامین،نتیجه علاوه بر ترکیبات گوگردي
اکسیدانی آنها ترکیبات فنلی نیز در فعالیت آنتی

Nuutila(نقش دارند et al., ترین عمده.)2003

پیاز ایزوآلین استاکسیدانیآنتیفعالترکیب
)Wilson and Demmig-Adams, در این . )2007

ول ـافزایش غلظت نیتروژن در محلبررسی، 
اکسیدانی نتیآالیت ــزان فعـذایی با افزایش میــغ

ر ـنقش عنصيدهندههمراه بود که نشانسوخ
اکسیدانی الیت آنتیـزایش فعــروژن در افــنیت

و پرنز دست آمده توسطهابق نتایج باست که مط
Perner(همکاران  et al., در گیاه پیاز )2008

. است
224بیشترین میزان فنل کل در سطح 

بود و سایر سطوح ) N4(گرم بر لیتر نیتروژن میلی
جدول (داري با هم نداشتندنیتروژن تفاوت معنی

هاي ثانویه گیاهان طیف وسیعی از متابولیت. )4
کنند که هاي فنلی را تولید میروهداراي گ

هاي گیاهی فنل. شوندترکیبات فنلی نامیده می
ها از ها، اسید فنولیک و توکوفرولشامل فلاونوئید

هاي آزاد هاي بافتی و رادیکالگیاه در برابر آسیب
اکسیدانی کند و داراي فعالیت آنتیمحافظت می

ترکیبات فنلی از طریق مسیر شیکیمیک . هستند
این . وندـشاسید و مالونیک اسید سنتز می

ها نقش مهمی در سلامت انسان دارندمولکول
)Antoòenko et al., با در این بررسی، .)2010

افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی میزان 
دست نتایج بهابافزایش یافت کهسوخفنل کل 

Leja(آمده در گیاه کلم پیچ et al., 2005; Sady

et al., ,Smolen and Sady(هویجو )1999

.استمطابق )2009
بیشترین میزان فلاونوئید کل در غلظت 

. مشاهده شد) N4(گرم بر لیتر نیتروژن میلی224
داري بین سایر سطوح نیتروژن از نظر تفاوت معنی

فلاونوئیدها .)4جدول (میزان فلاونوئید کل نبود
نتیآو میزان خاصیت هستندترکیبات فنلی وجز

ي هتیرگیاهان . دهنداکسیدانی سوخ را افزایش می
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جمله پیاز یک منبع مهم فلاونوئید در آلیوم از
,.et al(رژیم غذایی هستند  2008Santas(. پیاز

اکسیدانی است که به داراي فعالیت آنتی
فلاونوئیدهاي کوئرسیتین، میریسیتین

)Myricetin(و کاتچین)Catechin( نسبت داده
ترکیبات فلاونوئید منجر به کاهش خطر . شودمی

شود هاي قلبی و دیابت میسرطان، بیماري
)Yang et al., با افزایش در این بررسی، . )2004

غلظت نیتروژن در محلول غذایی میزان فلانوئید 
یافت و بیشترین میزان فلاونوئید افزایشکل سوخ 

گرم بر لیتر نیتروژن میلی224کل در غلظت 
دست آمده در گیاه هنتایج ببا که گیري شدهانداز

Stewart(فرنگیگوجه et al., گیاه و)2001
Olsen(آرابیدوپسیس  et al., اما .بودمغایر)2009

نتایج حاصل از این تحقیق مطابق با نتایج لچمو 
)Letchamo, در گیاه بابونه آلمانی )1992
)Matricaria recutita(نشان داد باشد که می

درصد فلاونوئید کل با افزایش میزان کود نیتروژنه 
.یابدمیافزایش 

ها نشان داد که با افزایش مقایسه میانگین
غلظت نیتروژن در محلول غذایی میزان اسید 

بیشترین و . آسکوربیک سوخ افزایش یافت
ترتیب در کمترین میزان اسید آسکوربیک به

و ) N4(گرم بر لیتر نیتروژن میلی224هاي غلظت
مشاهده گردید) N1(گرم بر لیتر نیتروژن میلی56

اکسیدان عنوان یک آنتیآسکوربات به).4جدول (
هاي آزاد نقش داردآنزیمی رادیکالدر دفع غیر

)Olga et al., 2003; Ruth et al., 2004(.
آسکوربات نقش مهمی در حذف پراکسید 
هیدروژن دارد و همراه با گلوتاتیون تعادل 

کندسلولی حفظ میاجزايدررااحیا-سیداسیوناک
)Huang et al., افزایش در این بررسی، .)2005

غلظت نیتروژن در محلول غذایی منجر به افزایش 

با میزان اسید آسکوربیک در سوخ شد که 
,Biesiada and Kus(ات بیرژیدا و کاس تحقیق

Bolandnazar(بلندنظر و همکارانو)2010 et

al., هاي بالاي غلظت. مطابقت دارد)2012
میزان اسید آسکوربیک را در بسیاري از نیتروژن

زمینی و از جمله پیاز، کلم بروکلی، سیبهاسبزي
هاي چراکه در غلظت. دهدفرنگی کاهش میگوجه

افزایش تجمع نیترات کاهش میزان ،بالاي نیتروژن
نیترات در . کندرا تحریک میاسید آسکوربیک

اسید هاي بالا، میزان با آمونیوم در غلظتمقایسه 
,Mozafar(دهد را بیشتر کاهش میآسکوربیک

توان گفت که در تحقیق در نتیجه می.)1993
تر از حدي است ینیحاضر میزان تجمع نیترات پا

.که منجر به کاهش میزان اسید آسکوربیک شود
هاي حاول دیسک: اثر ضدباکتریایی سوخ

باکتري 4اثر ممانعتی روي رشد گونه انول هیچـمت
متري میلی2- 3وجود یک اختلاف . نشان ندادند

ي این تواند نشان دهندهها میي قطر هالهدر اندازه
واقعیت باشد که میکروارگانیسم مورد نظر به یک 
دارو حساس و نسبت به دیگري مقاوم بوده است، 

توان نتیجه گرفت که در صورت مقاوم بودن می
Anvari(باکتري تأثیر نخواهد داشتدارو روي et

al., هاي در تحقیق انجام شده قطر هاله.)2004
رشد با افزایش غلظت عصاره افزایش يبازدارنده
20/0و 15/0، 10/0(ین یهاي پاغلظت. نشان داد

طور ضعیفی مانع از رشد به) گرم بر لیترمیلی
يها شدند که در اکثر تیمارها هالهباکتري

اما در غلظت بالاي ،ي رشد تشکیل نشددارندهباز
فعالیت ) گرم بر لیترمیلی30/0(عصاره 

طور قابل توجهی مشهود بود بازدارندگی عصاره به
بنکبلیادست آمده توسطهکه مشابه نتایج ب

)Benkeblia, . در گیاه سیر و پیاز بود)2004
هاي خام پیاز و سیر بر فعالیت ضدمیکروبی عصاره
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، اشرشیاکلی، سدوموناس پایسانانسهاي يباکتر
سابتیلیسس و باسیلوس وس اورئوکواستافیلوک

Abdou(اثبات شده است  et al., Masaudi؛1972

and AlBureikan, 2012.(
دست آمده، میزان با توجه به نتایج به

ي سوخ متفاوت بود باکتري به عصاره4حساسیت 
میزان و باکتري باسیلوس سابتیلیس بیشترین 

را نسبت به دیگر ) هاتر از سایر باکتريمقاوم(رشد 
ها نشان داد که این بیانگر واکنش و باکتري

ي هاي مختلف به عصارهحساسیت متفاوت باکتري
هاي متانولی سوخ پیاز است که این تفاوت باکتري

Ramos(توسط راموس و همکاران مختلف قبلاً et

al., س تحقیق انجام براسا. بیان شده است)2006
) باسیلوس سابتیلیس(باکتري گرم مثبت ،شده

استافیلوکوکوس (تر از باکتري گرم منفی مقاوم
هاي کی بود که این نتایج منطبق بر یافته) اورئوس

,Kyung and Lee(و کیونگ  با .است)(2001
سطوح مختلف ،دست آمدهتوجه به نتایج به

ي در سطح دارنیتروژن در محلول غذایی اثر معنی
هاي باسیلوس بر میزان رشد باکتري% 1احتمال 

سابتیلیس، اشرشیاکلی و سدوموناس داشت 
). 6جدول (

فعالیت ضدمیکروبی آلیوم ناشی از ترکیبات 
- ال- آلیل- سولفوره فرار مشتق شده از اس

تحت عمل آنزیم آلیناز ها سیستئین سولفوکساید
و پروپنیل ،پیاز علاوه بر پروپیل، متیل. است

ال- سیستئین سولفوکسید داراي گاما-مشتقات ال
- ال- پروپنیل–اس–(+)- گلوتامیل–

سولفوکساید و سیکلوآلینسیستئین
)Cycloalliin( اکسیدانی که بر خاصیت آنتیاست

Kyung and(و ضدمیکروبی تأثیرگذار هستند 

Lee, تاکنون تأثیر سطوح مختلف نیتروژن ). 2001
ایی سوخ مورد مطالعه قرار بر خاصیت ضدباکتری

توجه به نتایج حاصل از این اما با. نگرفته است
تحقیق با افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی 

کهآنجااز . سوخ پیاز افزایش یافتمیکروبیاثر ضد
درنیتروژنبه سوخت و سازگوگردمتابولیسم

وابستگی زیادي دارد، نیتروژن بر جذب گیاه
هاي ز و سپس تشکیل پیش مادهگوگرد توسط پیا

,Randle(گذار است طعم تأثیر افزایش .)2000
غلظت نیتروژن در محلول غذایی منجر به افزایش 

Perner(شودمیزان جذب سولفات می et al.,

سولفات پس از جذب توسط ریشه وارد .)2008
برگ شده و در کلروپلاست به سرین و سپس 

تولید شده سیستئین. شودسیستئن تبدیل می
تواند در مسیر بیوسنتز ترکیبات مرتبط با طعم می

,Coolong and Randle(پیاز شرکت داشته باشد 

نتیجه احتمالاً افزایش خاصیت در. )2003
ضدمیکروبی پیاز با افزایش میزان ترکیبات 

که ترکیبات چرا. گوگردي پیاز همراه است
گوگردي نقش مهمی در خاصیت ضدمیکروبی 

از جمله پیاز دارند و نقش ضدمیکروبی گیاهان 
,Amerian(ها شناخته شده است آن 2016.(

اثر تیمارهاي : سیلیبتاباسیلوس سباکتري 
بر باکتري % 1مختلف نیتروژن در سطح احتمال 

). 6جدول(دار بود سابتیلیس معنیباسیلوس 
مقایسه میانگین اثر سطوح مختلف نیتروژن بر 

نشان داد ) 7جدول(سابتیلیسباکتري باسیلوس 
اثرکه با افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی 

باکتريرشدي سوخ پیاز بر عصارهبازدارندگی 
بیشترین میزان بازدارندگی رشد .افزایش یافت

گرم بر لیتر نیتروژن میلی224باکتري در تیمار 
)N4 (میزان بازدارندگی رشد در تیمار نکمتریو

مشاهده )N1(نیتروژنگرم بر لیترمیلی56
.گردید
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با توجه : سویلوکوکوس اورئفااستباکتري 
به نتایج تجزیه واریانس سطوح مختلف نیتروژن 

داري بر میزان رشد باکتري اثر معنی
با ). 6جدول (نداشت سواستافیلوکوکوس اورئ

افزایش غلظت نیتروژن در محلول غذایی میزان 
کاهش سواستافیلوکوکوس اورئرشد باکتري 

).6جدول (نشان داد 
سطوح مختلف نیتروژن : باکتري اشرشیاکلی

بر میزان رشد % 1داري در سطح احتمال اثر معنی
جدول ). 6جدول (باکتري اشرشیاکلی نشان دادند 

نیتروژن بر مختلفهاي مقایسه میانگین اثر غلظت
نشان ) 7جدول(باکتري اشرشیاکلی میزان رشد 

زدارندگی رشد در تیمار داد که بیشترین اثر با
و کمترین آن )N4(گرم بر لیتر نیتروژنمیلی224

بود)N1(نژلیتر نیتروگرم برمیلی56در تیمار 
)N2(نژلیتر نیتروگرم برمیلی112تیمار که با 

.شان ندادداري ناختلاف معنی
کاربرد : باکتري سدوموناس ارجینس

1در سطح احتمال (داري نیتروژن اثر معنی
داشت سدوموناس ارجینسبر باکتري ) درصد

در رابطه با اثر سطوح مختلف نیتروژن ). 6جدول(
ها بر باکتري سدوموناس ارجینس، مقایسه میانگین

نیتروژن اثر مثبتی بر که نشان داد) 7جدول(
بیشترین اثر . میزان بازدارندگی رشد دارد

بازدارندگی رشد باکتري سدوموناس ارجینس در 
بود و سایر سطوح ) N4(رین غلظت نیتروژن بالات

.داري با یکدیگر نداشتندنیتروژن تفاوت معنی
دست آمده بین فعالیت هبر اساس نتایج ب

اکسیدانی و میزان فنل کل ارتباط مثبتی آنتی
در واقع ترکیبات فنلی گیاهان آلیوم ،وجود دارد

کنندها کمک میاکسیدانی آنبه فعالیت آنتی
)Prakash et al., در نتیجه علاوه بر ).2007

ها و ترکیبات فنلی نیز ویتامین،ترکیبات گوگردي

ها نقش دارند اکسیدانی آندر فعالیت آنتی
)Nuutila et al., ترین ترکیب فعالعمده).2003

Wilson and(پیاز ایزوآلین است اکسیدانیآنتی

Demmig-Adams, از آنجایی که نیتروژن ). 2007
ها ختاري اسیدهاي آمینه و در نهایت آنزیمجزء سا

افزایش غلظت آن در محلول غذایی با ،باشدمی
اکسیدانی ها و ترکیبات آنتیافزایش میزان آنزیم

)Perner et al, Smolen and(، فنل کل )2008

Sady, ,Letchamo(، فلاونوئید )2009 1992(،
Bolandnazar(اسید آسکوربیک  et al., 2012( ،

,Atanasova(هاي آمینه سرین و سیستئین اسید

,Randle(و ترکیبات گوگردي سوخ )2008 2000 (
همراه است که افزایش میزان خاصیت آنتی

اکسیدانی و در نهایت خاصیت ضدمیکروبی سوخ 
،دست آمدهبا توجه به نتایج به. را در پی دارد

تواند علاوه بر افزایش میزان فعالیت نیتروژن می
دانی، فنل کل، فلاونوئید کل و اسید اکسیآنتی

ي آسکوربیک، با تأثیر بر سنتز اسیدهاي آمینه
هاي عنوان پیش مادهسیستئین و سرین که به

سنتز ترکیبات مرتبط با طعم و ترکیبات گوگردي 
پیاز هستند نقش مهمی در افزایش خاصیت 

چنین هم. ي سوخ داشته باشدضدمیکروبی عصاره
هاي مورد مطالعه وخ بر باکتريي سبا تأثیر عصاره

تواند با کاربرد و مصرف سوخ پیاز مصرف آنتی می
ها کاهش ها را در جهت کنترل این باکتريبیوتیک

داد، هر چند این امر نیازمند تحقیقات بالینی 
.بیشتري است
گیري کلینتیجه

ي متانولی سوخ بر میزان طور کلی عصارهبه
میزان بازدارندگی به و رشد باکتري تأثیرگذار بود

ي متانولی و نوع باکتري بستگی غلظت عصاره
بر اساس نتایج حاصل از این تحقیق . داشت

ي سوخ در غلظت بیشترین اثر بازدارندگی عصاره
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بهسوخي متانولیعصارهگرم بر لیترمیلی3/0
غلظت نیتروژن در محلول غذایی بر . دست آمد

وخ ي سمیزان خاصیت ضدمیکروبی عصاره
تأثیرگذار بود و با افزایش غلظت نیتروژن میزان 

گرچه بروز . کاهش نشان دادهارشد باکتري
فعالیت ضدباکتري اغلب بسیار واضح است ولی 

در . طور کامل درك نشده استمکانیزم عمل آن به

براي ممانعت از رشد SO-Sواقع حضور گروه 
هاي انجام باکتري ضروري است و طی پژوهش

علاوه . بات گوگردي در پیاز وجود دارندشده ترکی
تواند با تأثیر بر فنل کل، نیتروژن می،بر این

اکسیدانی سوخ بر خاصیت فلاونوئید و فعالیت آنتی
.ضدمیکروبی پیاز تأثیرگذار باشد

ي هوگلند جهت تهیه سطوح مختلف نیتروژنمحلول تغییر یافته- 1جدول 
Table 1- Hoagland solution modified to provide different levels of nitrogen

هاي مختلف نیتروژن در محلول غذاییغلظت
Different concentrations of nitrogen in the nutrient solution

224 mg.L-1168 mg. L-1112 mg.L-156 mg.L-1

Mg.L-1

64.531.5KNO3
4221Ca(NO3)2 4H2O
21.510.5(NH4)2PO4
2111MgSO4
10.751.52.25K2HPO4
-0.751.53CaCl2. 2H2O
1111Fe-EDTA
1111Micronutrients

هاي باکتري مورد استفادهمشخصات سویه- 2جدول 
Table 2- Profile bacterial strains used

شماره استاندارد
Standard number

-+/گرم 
Geram (+/-)

اکترينام ب
Bacteria name

ردیف
Row

ATCC 25922-Escherichia coli1
PTTC-1181-Pseudomonas aeruginosa2

ATCC 12711+Bacillus subtilis3
PTTC-1189+Staphylococcus aureus4
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پیازلوژیکی فیزیوهايبر برخی ویژگیاثر سطوح مختلف نیتروژن نتایج تجزیه واریانس - 3جدول 
Table 3- Analysis of variance effect of different levels of nitrogen on some

physiological characteristics of onion

Mean squaresمیانگین مربعات

سکوربیکآاسید 
Ascorbic acid

فلاونوئید کل
Total

flavonoid

فنل کل
Total phenolic

-یفعالیت آنت
اکسیدان

Antioxidant
activity

درجه 
آزادي

df

منابع تغییر
Source of variation

سطوح نیتروژن3**28.3*5.18*0.034*0.011
Nitrogen levels

Errorخطا0.00100.00120.398.216

(%)C.Vضریب تغییرات8.8918.799.055.03
درصد1و 5احتمالدار در سطحترتیب معنیبه**: و * 

* and **: significant at the 5% and 1% probability level, respectively

پیازفیزیولوژیکی هايبر برخی ویژگیاثر سطوح مختلف نیتروژن مقایسه میانگین-4جدول 
Table 4- Mean comparison of effect different levels of nitrogen on some physiological

characteristics of onion

اسید آسکوربیک
Ascorbic acid (mg/g

FW)

فلاونوئید کل
Total flavonoid

(mg/g FW)

فنل کل 
Total phenolic

(mg/g FW)

-فعالیت آنتی
اکسیدانی

Antioxidant
activity (%)

تیمارها
Treatments

0.19d0.10c5.78b53.92bN1

0.32c0.12bc6.42b55.51bN2

0.39b0.18b6.57b57.39abN3

0.51a0.34a8.80a61.06aN4

، N1 ،N2.دهدنشان می% 5و% 1احتمال دار را در سطحمشابه اختلاف معنیدار و حروف غیرحروف مشابه عدم اختلاف معنیدر هر ترکیب تیماري 
N3 وN4گرم بر لیتر نیتروژنمیلی224و 168، 112، 56: ترتیببه

In each column means that a common letters are significantly different at the 1% and 5% probability level.
N1, N2, N3 and N4 respectively: 56, 112, 168 and 224 mg L-1 nitrogen

ها با کاربرد جنتامایسینهاي ممانعتی حاصل از رشد باکتريقطر هاله-5جدول 
Table 5- Interdiction zone diameter of the growth of the bacteria with the use of

gentamicin

)مترمیلی) (جنتامایسین(ي مثبتقطر هاله
Positive zone diameter (Gentamicin) (mm)

نام باکتري
Bacteria name

ردیف
Row

17Escherichia coli1

15Pseudomonas aeruginosa2

21Bacillus subtilis3

20Staphylococcus aureus4
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ثیر سطوح مختلف نیتروژنأباکتریایی عصاره سوخ پیاز تحت تاثر ضدنتایج تجزیه واریانس - 6جدول 
Table 6- Analysis of variance antibacterial activity of onion under different levels of

nitrogen

)Mean squares(ین مربعاتمیانگ

Pseudomonas
aeruginosa

Escherichia
coli

Staphylococcus
aureusBacillus subtilis

درجه 
آزادي

df

منابع تغییر
Source of
variation

**5.706.36**1.12 ns0.29**3سطوح نیتروژن
Nitrogen levels

خطا0.170.434.570.0156
Error

(%)ضریب تغییرات3.907.509.601.59
C.V

ns درصد1دار در سطح احتمال دار و معنیترتیب غیرمعنیبه**: و
ns and **: non- significant and significant at the 1% probability level, respectively

وژنثیر سطوح مختلف نیترأعصاره سوخ تحت تمیکروبیاثر ضدمقایسه میانگین- 7جدول 
Table 7- Mean comparison of antibacterial activity of bulb under different levels of

nitrogen
Pseudomonas

aeruginosa
(mm)

Escherichia coli
(mm)

Bacillus subtilis
(mm)

تیمارها
Treatments

9.16 c7.70 b7.23 bN1

9.97 bc7.74 b7.62 bN2

10.69 b8.65 b7.88abN3

12.40 a10.83 a8.71 aN4

.دهدنشان می%5و %1احتمالدار را در سطحمشابه اختلاف معنیدار و حروف غیرحروف مشابه عدم اختلاف معنیدر هر ترکیب تیماري 
In each column means that a common letters are significantly different at the 1% and 5% probability level.

N1 ،N2 ،N3 وN4گرم بر لیتر نیتروژنمیلی224و 168، 112، 56: ترتیببه
N1, N2, N3 and N4 respectively: 56, 112, 168 and 224 mg L-1 nitrogen
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Abstract

Onion is a medicinal plant which have many uses in traditional medicine. It is a
valuable crop since ancient times and it ranks second after tomato among cultivated
vegetables in the world. Also, onion has great importance in the diet of Iranian people.
In this study effect of different nitrogen levels (56, 112, 168 and 224 mg.L-1) on
antimicrobial activity and some physiological characteristics of bulb extracts were
studied. The highest and lowest amounts of inhibitory efficacy of methanol extract of
onion bulbs at concentration of 0.30 mg.L-1 against Pseudomonas aeruginosa and
Bacillus subtilis, were observed. According to the results, different levels of nitrogen
had a positive effect on the antimicrobial properties onion bulb extract. With increased
nitrogen concentration in nutrient solution, antimicrobial activity onion bulb extracts
increased. With the increase in nitrogen concentration in nutrient solution content
antioxidant activity, total phenol, total flavonoids, and ascorbic acid were increased.
Increasing the concentration of antioxidant compounds was associated with increased
antimicrobial activity of onion bulb extract. In recent years, the consumption of onion
has increased due to its flavor and health benefits. The beneficial properties of onion are
mainly related to its high content of sulfur compounds and flavonoids, and the role of
these compounds as antioxidants, anti-microbial and anti-cancer have been proven.
Nitrogen was effective on the inhibitory effect of bulb methanol extract, which could be
due to the effect of nitrogen on the metabolism of sulfur compounds and flavonoids in
bulb.

Key words: Alcoholic extract, Antioxidant activity, Bulb, Total Flavonoids, Total
phenol.
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