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 مقدمه     

          پذير هستند كههاي ناپايدار و بسيار واكنشمولكولهاي آزاد راديكال
 1.ي شونديزاو در نهايت جهش DNAها، سلولصدمه به توانند باعث مي
ها و سبزيجات فراوانند و توانايي خنثي كردن ها در ميوهاكسيدانآنتي

            2.ضرر را دارندهاي بيها به مولكولهاي آزاد و تبديل آنراديكال
ي اكسيداسيون، ممانعت از پليمريزه ها منجر به تأخير پروسهاكسيدانآنتي

هاي هاي آزاد و ديگر واكنشي راديكالي شروع شده به وسيلهشدن چرخه
ي مصرف غذاهاي غني از فلاونوئيد، محافظت كننده 3.شونداكسيداسيون مي
هاي قلبي و چون بيماريهاي مرتبط با استرس اكسيداتيو همانسان عليه بيماري

ها و ي ميوهكه اثر حمايتي ايجاد شده به وسيلهطوريه ب 4.سرطان هستند
               يعروقي به اجزا–هاي سرطان، قلبي و مغزيسبزيجات عليه بيماري

سير، كه با نام در اين بين گياه  5.نسبت داده شده است هاآن اكسيدانآنتي
است گياهي علفي،  Liliaceaeبه تيره متعلق و  Allium sativum علمي

و داراي مواد دارويي  6داراي پياز مركب و حاوي چند بولب كوچك بوده
 C و A ،Bهاي آنزيم آليناز، اينولين، ويتامينچون آلئين، آليسين، ري همثمؤ

عنوان چاشني، بلكه به خاطر گياهي سنتي است كه نه فقط بهسير  7.است

، چون ضدسرطان، ضدآترواسكلروزخواص بيولوژيكي گوناگون هم داشتن
اكسيدان از قديم الايام ترومبوتيك، ضدميكروب، ضدالتهاب و آنتيآنتي

كه بر روي سير انجام شده است نقش  ايمطالعه 8.مورد استفاده بوده است
هاي مرتبط با سن و اكسيدان سير را در ممانعت از ابتلا به بيماريخواص آنتي

ي سير خام در بهبود عصاره 9.عروقي نشان داده است-هاي قلبيبيماري
ها مؤثر بوده كه اين اثر سير به استرس اكسيداتيو و كاهش ليپيدهاي خون رت

سير با داشتن  روغن 10.اكسيداني سير نسبت داده شده استتيفعاليت آن
فعاليت  11.كندمي حافظترا در برابر اتانول م اكسيدان، معدهخواص آنتي

به  ،ي آبي سيرهاي آزاد و محتواي فنولي بالا در عصارهنابودسازي راديكال
 چنين اثرهم 10.عنوان يك جزء فعال در آن وابسته استوجود آليسين به

                 علت دارا بودن خاصيتها بهبر روي برخي از سرطان درماني سير
و همكاران تأثير   Gazzaniهدر مطالع 12.نشان داده شده استاكسيداني آنتي

در واقع  13.اكسيدان سير، نشان داده شدت آنتييلعاسزاي حرارت روي فهب
نمايد، اين است كه با مياي را ضروري چه كه لزوم انجام چنين مطالعهآن

                  ي اثر درماني سير، به تركيبات توجه به نسبت دادن قسمت عمده

   چكيده
اكسيداني ممكن است به اين اثر آنتي. شوندهاي آزاد در نظر گرفته مياكسيدان، عامل از بين بردن راديكالعنوان منبع آنتيها و سبزيجات بهميوه :زمينه و هدف

ي و ميزان آليسين سير تازه و سه ماه گيري ميزان تركيبات فنولي، فلاونوئيداكسيداني و اندازهي اثر آنتيهدف از اين مطالعه ارزيابي و مقايسه. مرور زمان كاهش يابد
 . مانده بود

ها در سيستم مدل اكسيداني آنه و فعاليت آنتيسه ماه مانده، عصارة اتانولي تهيهاي سير تازه و تجربي از بوته- در يك مطالعه آزمايشگاهي :كارمواد و روش
سيوكالتيو و بر حسب اسيد گاليك، ميزان تركيبات فلاونوئيدي و  - سنجي فولينروش رنگي، بهميزان تركيبات فنول. لينولئيك اسيد و بتاكاروتن لينولئات ارزيابي شد

و  SPSS-15افزارچنين از نـرمهم. گيري شدندسنجي كلريد آلومينيوم و بر حسب روتين و ميزان آليسين، به روش اسپكتروفتومتري، اندازهروش رنگفلاونولي به
  .دار در نظر گرفته شدمعني >05/0p براي بررسي اختلاف ميانگين نتـايج دو گروه استفاده و tهاي آماري آزمون

تركيبات . )>05/0p( بيشتر بود) 2/10( در ممانعت از اكسيداسيون در مقايسه با سير سه ماه مانده) ميزان جذب در طول زمان( )36/35(كارايي سير تازه  :هايافته
بود  g/mLµ8در عصاره سير سه ماه مانده و  g/mLµ15ميزان آليسين در عصاره سير تازه . بود) mg/g 89/2(بيش از سير سه ماه مانده ) mg/g61/12( فنولي سير تازه

)05/0p<(.  
     ] -():  م ت ع پ ز،[ .شودمفيد است و مصرف آن به اين شكل توصيه مي ياجزا سير تازه داراي بيشترين :گيرينتيجه

   اكسيداني، فنول، فلاونوئيدهاي سير تازه و كهنه، فعاليت آنتيعصاره: ها كليدواژه

 2/1/89: مقاله تاريخ دريافت

 24/3/89: رش مقالهتاريخ پذي
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 زير چاپ

اكسيداني آن در مطالعات مختلف و احتمال ارتباط آن با تركيبات فنولي آنتي
اكسيداني و فعاليت آنتياي بر روي مطالعهعدم انجام فلاونوئيدي و  يو اجزا

اشكال مقادير متفاوت محتواي فنولي، فلاونوئيدي و آليسين موجود در 
وسيع از تركيبات شيميايي  يهچنين با توجه به اينكه استفادهم مختلف سير،

كاروتن، تامانند بوتيلين هيدروكسي تولوئن، بوتيلين هيدروكسي آنيزول ب
ي مت سلها به عسيداني آناكبا وجود اثبات خاصيت آنتي Eسلنيوم و ويتامين 

            ي اثر اين مطالعه با هدف ارزيابي و مقايسه لذا .بودن، محدود شده است
گيري ميزان تركيبات فنولي، فلاونوئيدي و ميزان آليسين اكسيداني و اندازهآنتي

 .سير تازه و سه ماه مانده انجام شده است

  كارروش
ي هيـدروالكلي  ي عصـاره تجربي پس از تهيـه -آزمايشگاهي هدر اين مطالع

اكسيداني، ميزان تركيبات فنـولي، فلاونوئيـدي، فلاونـولي و    سير، قدرت آنتي
 يهسير تاز. ميزان آليسين موجود در عصاره سير تازه و سه ماه مانده تعيين شد

سـپس نـيم    .شـد ) لـه (آوري، تميـز و خـرد   فريدون شهر اصفهان، بعد از جمـع 
چنين هم. گيري گرديدساعت در دماي اتاق رها و به روش ماسراسيون عصاره

بعد از ماندن به مدت سه ماه در دما و رطوبت معمولي به  مقداري از همين سير
 . گيري شدهمين طريق عصاره

 50ابتدا در بالن يـك ليتـري ميـزان    : اتانولي گياه سير يهعصار ييهطرز ته
 400درجـه بـه ميـزان     96شده را ريخته و الكل اتيليـك  ) له(گرم از سير خرد 

ساعت، قرار داده  24دهنده به مدت به آن اضافه و روي دستگاه تكان ليترميلي
حاصل توسط كاغذ صافي و قيف بوخنر صاف و بر روي  يهسپس عصار. شد
ساعت دوباره  24بعد از . درصد ريخته شد 70مانده، الكل اتيليك باقي يهتفال

بعـد از آن عصـاره در دسـتگاه تقطيـر در     . اول اضافه شد يهصاف و به عصار
كـه حجـم   تقطيـر شـد، تـا زمـاني     70درجه و دور چرخش  50در دماي  ءخلا
از  در ايـن حالـت مخـزن عصـاره،    . مانده به يك پنجم حجم اوليـه رسـيد  باقي

مانده بعد از سـرد شـدن، سـه مرتبـه و هـر بـار بـا        باقي يهدستگاه جدا و عصار
مانـده در ظـرف پتـري بـا وزن     بـاقي . كلروفـرم دكانتـه شـد    ليترميلي 50حجم 

بعـد از   .در دسـتگاه آون خشـك گرديـد    Cº50 معلوم، ريخته شد و در دماي
           ميــزان. حاصــل وزن گرديــد يهعصــار ؛كــه عصــاره كــاملاً خشــك شــدايــن
 -Cο70گرم بـود كـه تـا زمـان اسـتفاده، در دمـاي        3خشك حاصل  يهعصار

 بتاكـاروتن اكسـيداني، در مـدل   ت آنتـي فعالي ـ ارزيـابي بـراي   14.نگهداري شد
ليتـر  ميلـي  5ليتـر كلروفـرم،   ميلـي  5/0ي آزمـايش  ابتدا در يك لوله ،لينولئات

 2/0و ) گـرم ميلـي  20(لينولئيك اسيد ليتر ميلي 20، )گرمميلي 2/0( بتاكاروتن
) گـرم ميلـي  200سـوربيتان مونوپالميتـات،   اتـيلن اكسيپلي( 40ليتر توئين ميلي

ــراي مــدت  Cο50اضــافه و در درجــه حــرارت  ــه 10ب منظــور زدودن دقيقــه ب
 ليتـر  ميلـي  4محلول حاصل با آب دو بار تقطير، رقيق و . كلروفرم انكوبه شد

aliquotsنمونـه كنتـرل   . اضـافه شـد  ) كنترل و تست(ها به نمونه از اين محلول
 05/0ليتـر اتـانول و   ميلـي  2/0شـامل  ليتر اتانول و نمونـه تسـت   ميلي 2/0شامل 
نانومتر جـذب نـوري كنتـرل     470در طول موج . بودي سير ليتر از عصارهميلي

 و سـپس بـا نـيم سـاعت    صفر  در زمان دقيقه ،ي استاندارد و عصارهمانند نمونه
بلانك استفاده شده آب مقطر و حلال بتاكاروتن . ثبت شد 90فاصله در دقيقه 

. در بـن مـاري انكوبـه شـدند     Cο50ها در نمونه. در اين آزمايش كلروفرم بود
ها در ممانعت از فعاليت بتاكاروتن اكسيدان براساس توانايي نمونهآنتي فعاليت

 2 در مدل اسيد لينـو لئيـك  تعيين قدرت آنتي اكسيداني جهت  15.ارزيابي شد
درصـد   51/2ليتر محلـول  ميلي mg/l200 ،2ليتر محلول عصاره با غلظت ميلي

 2و  pH=7مـولار بـا    05/0ليتـر بـافر فسـفات    ميلي 4اسيد لينولئيك در اتانول، 
منتقـل   Cο40دار مخلوط و به آون در پيچ يهليتر آب مقطر در يك شيشميلي
-ساعت، جذب نمونه بـه روش تيوسـيانات، انـدازه    12و 6بعد از گذشت . شد

 1/0ها براي خواندن جذب نمونه. ساعت، تكرار شد 12گيري و اين عمل هر 
ليتر ميلي 1/0درصد و 75ليتر اتانول ميلي 7/9ليتر از امولسيون تهيه شده با ميلي

. درصد، مخلـوط شـد   10مولار كلريد فرو در اسيد كلريدريك  02/0محلول 
ليتر تيوسـيانات آمونيـوم   ميلي 1/0زمان، به اين مخلوط دقيقه  3ذشت بعد از گ

نـانومتر، خوانـده    500درصد، اضافه و سپس جذب محلول در طول مـوج   30
وجود به 3آهن . ستا ط پراكسيدهاستو 2اساس اين روش اكسايش آهن. شد

كند كـه در طـول   آمده با تيوسيانات آمونيوم، كمپلكس قرمز رنگي ايجاد مي
عنـوان شاخصـي از ميـزان    نانومتر، داراي بيشترين جـذب بـوده و بـه    500وج م

  16.شودپراكسيد موجود، در نظر گرفته مي
ــولين  و ) Folin-Ciocalteu( ســيوكالتو -براســاس روش رنــگ ســنجي ف

 17.گيري ميزان تركيبـات فنـولي كـل انجـام شـد     اندازه ،برحسب اسيد گاليك
 125و  100، 5/62، 50، 25، 5/12هـاي  غلظـت هاي اسـتاندارد بـا   ابتدا محلول

آنگاه . متانول تهيه شد درصد 60قسمت در ميليون از اسيد گاليك در محلول 
ليتر از محلول ميلي 5/0ها ليتر لوله آزمايش منتقل و به آنميلي 1/0از هريك، 

دقيقـه بـه    8الـي   3و اضافه شد و پس از يسيوكالت-گر فولينواكنش درصد 10
هـا بـه   لولـه . اضـافه شـد   درصـد  5/7ليتر از محلول كربنات سديم ميلي 4/0آن 

دقيقه در دماي آزمايشگاه، نگهداري و پس از آن ميـزان جـذب بـه     30مدت 
نـانومتر و در سـه تكـرار     765وسيله دسـتگاه اسـپكتروفوتومتر در طـول مـوج     

از  گـرم  02/0تا  01/0ها، سپس، براي تعيين فنول كل عصاره .گيري شداندازه
ليتر رسـانيده و  ميلي 10حل كرده و به حجم  درصد 60ها را در متانول عصاره

با اين تفـاوت كـه   . و ميزان فنول كل تعيين شديسيوكالت -براساس روش فولين
گـاه  آن. ليتر از محلول عصـاره اضـافه شـد   ميلي 1/0جاي محلول استاندارد، به

گـرم اسـيد   حسـب ميلـي  براساس ميزان جذب قرائت شده، مقدار فنول كـل بر 
سـنجي  روش رنـگ . دست آمدهعصاره ب) گرم(گاليك در وزن پودر خشك 

گيـري ميـزان فلاونوئيـد كـل     كلريد آلومينيوم، با روش استاندارد براي انـدازه 
و  250، 100، 50، 25هـاي  هاي استاندارد با غلظـت  ابتدا محلول 18.استفاده شد

تهيـه گرديـد،    درصـد  60تـانول  در م قسمت در ميليون از محلول روتـين  500
ليتـر از  ميلـي  1هاي آزمايش منتقـل و  ها به لولهليتر از اين محلولميلي 1آنگاه 

ليتر از محلـول  ميلي 6سپس . به آن اضافه شد درصد 2محلول كلريدآلومينيوم 
دقيقه، در طول  40استات پتاسيم به آن افزوده و ميزان جذب پس از  درصد 5

تكـرار،   3هـاي اسـتاندارد در   هر يـك از غلظـت  . رائت شدنانومتر ق 415موج 
 02/0تـا   01/0ها ميزان گيري گرديد و براي تعيين فلاونوئيد كل عصارهاندازه

-ميلـي  10حل و به حجـم   درصد 60ها در متانول گرم از پودر خشك عصاره

سـنجي كلريـدآلومينيوم، ميـزان    رنـگ  سـپس براسـاس روش  . ليتر رسانده شد
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 1با اين تفاوت كه بـه جـاي محلـول اسـتاندارد،     . كل، تعيين گرديدفلاونوئيد 
آنگـاه مقـدار فلاونوئيـد كـل، برحسـب      . عصاره اضافه شد  ليتر از محلولميلي
فلاونول كل نيز به كمك روش . عصاره، محاسبه گرديد گرم در هر گرمميلي
كه روتين تعيين شد با اين تفاوت  روش سنجي كلريدآلومينيوم، برحسبرنگ

  19.نانومتر قرائت گرديد 440ساعت در طول موج  5/2ميزان جذب پس از 

سـير بـه وسـيلة روش     يهر در خـواص ويـژ  وثعنوان ماده م ـيزان آليسين بهم
-2گيري آليسين نياز بـه وجـود   براي اندازه. گيري شداسپكتروفتومتري اندازه

 5/0ليتـر محلـول   ميلـي  50بنزوئيك اسيد بود، براي اين منظـور ابتـدا   -5-نيترو
 21ليتر و ميلي 5مركاپتواتانول به ميزان -2مولار تريس تهيه شد سپس محلول 

به آن اضافه گرديد و ) ميلي ليتر 21معادل با (گرم محلول نيتروبنزوئيك اسيد 
 pHدقيقه، بلافاصله به كمك اسيد كلريـدريك، محـيط تـا     5پس از گذشت 

در . نگهداري شد C°4ب در دماي ليتر اسيدي شد و به مدت يك شميلي 5/1
هاي نارنجي تشكيل شـد كـه بـا اسـيد كلريـدريك رقيـق،       اين مدت كريستال

-2هـاي  مخلوطي از تركيب محلـول  20.شستشو داده و تحت خلاء خشك شد
مـولار و  ميلـي  50مـولار و فسـفات سـديم    2/0×10-4 بنزوئيك اسيد-5-نيترو

ه شـده را  يهاي تهري از عصارهتهيه و مقدا pH 2/7با  EDTAمولار از ميلي1
ميكروگرم بيشتر نباشد را به آن اضافه كـرديم و   10كه ميزان آليسين از طوري

گيـري  نـانومتر انـدازه   412دقيقه ميزان جذب آن را در طـول مـوج    30پس از 
  .قرار داديم و ميزان آليسين را مشخص نموديم زيركرديم و در 

  

28300
162)(

28300
162)/( 41212412 ×−

=
×Δ

= nm
allicin

AAAmlmgC  
 

2A : بنزوئيــك اســيد پــيش از افــزودن -5-نيتــرو -2ميــزان جــذب محلــول
بنزوئيك اسيد و عصاره پس از -5-نيترو -2ميزان جذب محلول :  1A .عصاره

بـراي  مسـتقل   tهـاي آمـاري   و آزمون SPSS-15نتـايج با نـرم افزار .دقيقه 30
دار در نظـر  معنـي  >05/0pبررسي اختلاف ميـانگين دو گـروه اسـتفاده شـد و     

   10.گرفته شد
  ها يافته

لينولئات براي ارزيابي قدرت آنتـي   بتاكاروتننتايج نشان داد كه طبق مدل 
سير تازه بيشتر از سير سـه  ي هاكسيداني در عصاراكسيداني، ميزان قدرت آنتي

 470در طـول مـوج    بتاكاروتندر مدل  ميزان جذب. )>05/0p( ماه مانده بود
طبـق  . بـود  2/10و در سير سـه مـاه مانـده     36/35ي سير تازه نانومتر در عصاره

اكسيداني در عصارة سير تازه بيشتر ، ميزان قدرت آنتييد لينولئيك نيزمدل اس
شاخص ميزان پراكسـيد، در طـول مـوج    . ()>05/0p( از سير سه ماه مانده بود

شاخص ميزان جـذب   ).شده است عنوان مبناي نهايي قرار دادهنانومتر، به 500
آن در هـر   يهساعت و ادام ـ 12 و 6نانومتر، بعد از گذشت  500در طول موج 

ي سـير  از نظر آمـاري بـين عصـاره    .آورده شده است 1ساعت، در نمودار  12
دار در ميـزان جـذب، در طـول    ي سير سه ماه مانده تفاوتي معنيتازه و عصاره

نين از نظـر آمـاري، ميـزان فنـول     چهم). >05/0p(نانومتر، ديده شد  500موج 
ي ســير تــازه بيشــتر از ســير ســه مــاه مانــده بــود  كــل و فلاونوئيــد در عصــاره

)05/0p< .(ي ميزان فلاونول موجود نشان داد كه از نظـر آمـاري، بـين    مقايسه

 )<05/0p(دار آمـاري وجـود نـدارد    دو گروه عصـاره ي سـير، تفـاوت معنـي    
اكسيداني دو نوع عصاره به روش بتاكاروتن مقايسه ي قدرت آنتي. )2نمودار(

ي سـير سـه مـاه مانـده در     ي سير تازه و عصارهتفاوتي معني دار را بين عصاره
  ).>05/0p(نانومتر، نشان داد   470ميزان جذب، در طول موج

  

  
 اكسيداني در دو نوع عصاره ي سير، طبق مدل اسيد لينولئيكقدرت آنتي: 1نمودار 

  

  
 ميزان فنول، فلاونوئيد و فلاونول كلّ موجود در دو نوع عصاره سير: 2نمودار

 

 
بين عصاره سير تازه و سه ماه مانده، از نظر ميزان فنول و فلاونوئيد، تفـاوت  

ميزان فلاونول سير سه ماه مانـده بـا    يهمقايس .)>05/0p(معني داري ديده شد 
 مقايسـه ي  چنـين هم .سير تازه، تفاوت معني داري را از نظر آماري، نشان نداد

ميـزان  ميزان آليسين عصاره ي سير تـازه و سـير سـه مـاه  مانـده نشـان داد كـه        
عصاره ي سـير   و در ميكروگرم بر ميلي ليتر 15ه آليسين در عصاره ي سير تاز

   .)>05/0p( بود ميكروگرم بر ميلي ليتر 8 سه ماه  مانده
  بحث

سـير تـازه، در   ه ي حاضر، مشـخص شـد كـه عصـار    ه ي در بخشي از مطالع
از . سـت اكسيداني بيشتري اي سه ماه مانده داراي قدرت آنتيمقايسه با عصاره

طرفي ميزان تركيبات فنولي، فلاونوئيـدي و آليسـين موجـود در سـير تـازه در      
رسد كه ميزان بـالاتر  به نظر مي. ي سير سه ماه مانده بيشتر بودمقايسه با عصاره

ي سـير سـه مـاه    ي سير تازه در مقايسه با عصـاره اكسيداني عصارهفعاليت آنتي
ي سير تازه مـرتبط  مانده تا حدودي به وجود اجزاء سولفور موجود در عصاره

هـاي  از گونـه اي نشان داد كه فعاليت آنتي اكسـيدان برخـي   مطالعه. بوده باشد
اي مطالعـه  21.سازهاي آنهـا مـرتبط اسـت   آليوم به وجود اجزاء سولفور و پيش

اكسـيداني گياهـان، فقـط بـه وجـود      نشان داد كه بخـش اعظـم ظرفيـت آنتـي    
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شـود بلكـه بـه وجـود اجـزاي      و بتاكاروتن نسبت داده نمـي  C ،Eهاي ويتامين
اكسـيداني قـوي   قدرت آنتيفنولهايي وابسته است كه داراي ديگر از قبيل پلي

، نشـان داده شـده اسـت كـه فراينـدي همچـون پخـتن        ايمطالعـه در   22.هستند
و  23كنـد ول را نرم كرده و استخراج كاروتنوئيدها را تسـهيل مـي  سل ه يديوار

چنـين  هم .شودها در بافت ميها در آب و كاهش ميزان آنمنجر به خروج آن
هـاي موجـود در سـبزيجات،    ويتـامين  در طول پختن با تغييـر درجـه حـرارت،   

مـا، سـير تـازه بـا دور      ه يرسد كه در مطالع ـبه نظر مي پس 24.يابندكاهش مي
چون پختن، هم توانسته اسـت سـاير تركيبـات فنـولي،     يندهايي همآبودن از فر

فلاونوئيدي و فلاونـولي خـود را حفـظ كنـد و هـم اينكـه آليسـين آن تحـت         
رسد كـه سـير تـازه در    كاملاً منطقي به نظر ميپس . حرارت قرار نگرفته باشد

هاي خود چون كاروتنوئيدها و ويتامينمقايسه با سير سه ماه مانده تركيباتي هم
رسـد كـه احتمـالاً قـدرت     به نظـر مـي  . را حفظ كرده باشد A  ،B ،Cاز جمله

ي حاضـر تـا حـدي هـم بـه وجـود       بالاي آنتي اكسيداني سير تـازه در مطالعـه  
مرتبط بـوده  ) فنول، فلاونوئيد و فلاونول(محتواي فنولي بالاي آن و  Cويتامين
اند كه سير از جمله غذاهايي است كه منجر به بهبـود  مطالعات نشان داده. باشد

         مطالعـات آزمايشـگاهي سـير و محتويـاتش را    . شـود كيفيت زندگي افراد مـي 
خـون معرفـي   وح چربـي  هاي سرطانزايي و كـاهش سـط  عنوان توقيف كنندهبه

كـه عـلاوه بـر بـوي شـديدي كـه دارد منجـر بـه اثـرات          طـوري هب ـ 25.اندكرده
ايـن   26.شـود خـوني مـي  اي و كـم اي همچون اخـتلالات معـدي روده  گسترده

ــه          ي آليســين و ديگــر اجــزاء ســولفور محلــول در آب كــه  وســيلهرويــدادها ب
         اتفـاق   ،شـوند يـد مـي  هاي شـيميايي آبشـاري از آليسـين تول   ي واكنشوسيلهبه
ي سير كهنه كـه بـا اسـتخراج    هنشان داده شد كه عصار ايدر مطالعه 27.افتدمي

در اتانول آبي ايجاد شده و بوي سوزاننده نداشـته اسـت    ،طولاني مدت از سير
كـار  هاي پزشكي بـه منجر به اين رويدادها نشده و با قطعيت كامل در آزمايش

ي ، بهبـود دهنـده  29ي ايمني، آنتي اكسيداناثرات بالقوهچنين هم 28.رفته است
هـاي طبيعـي كشـنده و ممانعـت از     جريان خون محيطي، افزايش توليـد سـلول  

ال سـازي          كاهش عملكرد سيسـتم ايمنـي در بيمـاران بـا سـرطان پيشـرفته، فعـ
ي هاي آزاد، توسط عصارهاز اثر راديكالDNA برداري و حفظ فاكتور نسخه
هـاي  مكانيسم عمل آنتي اكسيدانتي عصـاره  30.شان داده شده استسير كهنه ن

، )ROS(هاي واكنش پذير اكسيژن كنندگي گونهسير كهنه با عمل فاگوسيت
اكسـيدانت سـلوّلي، سوپراكسـيد ديسـموتاز، كاتـالاز،      هاي آنتيافزايش آنزيم

از  31.باشـد گلوتاتيون پراكسيداز و افزايش گلوتـاتيون در سـلوّلها، همـراه مـي    
در  رسد كه با گذشت فقط مدت سه ماه از نگهداري سير تازهطرفي به نظر مي

هـاي مـؤثر در اعمـال    مـؤثره يـا حتـي آنـزيم     دمطالعه ي حاضـر، احتمـالاً مـوا   
ي ي آن در مقايسه با عصـاره چنين بوي سوزانندهاكسيداني و همخاصيت آنتي

اكسـيداني و  قدرت آنتيسير تازه كم شده است كه در نهايت منجر به كاهش 
ي سير سه ماه مانده شده است كه اين اثرات محتواي فنولي موجود در عصاره

ي احتمالاً به كاهش آليسين و ديگر اجزاء سولفور محلـول در آب در عصـاره  
اي اثر عصاره ي سـير خـام در   در مطالعه .شودسير سه ماه مانده نسبت داده مي
هاي آنتي و كاهش آنزيم LDLسيده كردن ممانعت از يون مس متمايل به اك

اكسيدان كبد نشان داده شد كه اين اثر سـير بـه خاصـيت آنتـي اكسـيداني آن      
بين فعاليت از بين بردن راديكالهاي آزاد و ميزان فنـول   10.نسبت داده مي شود

 ممكن است 10.كل بخشهاي مختلف عصاره ي سير ارتباطي مثبت وجود دارد
شهاي مختلف گياهان و بـا توجـه بـه پروسـه هـايي كـه       مقدار فنول كل در بخ

نتايج به دست آمده در اين تحقيق در توافق بـا   32.انجام مي شود تغيير مي كند
گزارشهاي قبلي مبني بر ارتباط مستقيم اجزاء فنوليك با فعاليت آنتي اكسيدان  

  33.است

بـه دسـت    در مطالعات آتي به كاربرد انواع بيشتري از عصاره ها بـه منظـور  
آوردن ضريب همبستگي و رسم نمـودار مـورد نظـر بـه منظـور ارائـه ي بهتـر        
نتايج، شناسايي و اندازه گيري مقدار تك تك فنولهايي كه با توجه به مقـادير  
متفاوتشان در بخشهاي مختلف گياه داراي اثرات متفاوتي هسسـتند و احتمـالاً   

. شـود مـي  پيشـنهاد  مسئول قسمت عمـده ي فعاليـت آنتـي اكسـيداني هسـتند،     
عصاره ي سير تازه داراي ظرفيـت آنتـي اكسـيداني، ميـزان تركيبـات فنـولي،       

بنـابراين  . فلاونوئيدي و فلاونولي بيشتري در مقايسه با سير سـه مـاه مانـده بـود    
ي بررسي مكانيسم دقيق مولكولي اين اثرات، جداسازي ساير تركيبات مـؤثره 

ي خـالص  مكانيسم تأثير تركيبات مـؤثره موجود در اين عصاره ها و نيز تعيين 
هاي مختلف گياه توصـيه  ي تركيبات موجود در بخشجداسازي شده، مقايسه

سـازي يـا   هـاي آمـاده  چنـين بررسـي چگـونگي اثرگـذاري روش    هم. شودمي
-گيرند، ضروري بههايي كه عصاره ها براي آماده شدن در آن قرار ميپروسه

  .رسدنظر مي
  سپاسگزاري

مراتب سپاس خود را از معاونت پژوهشـي دانشـگاه علـوم پزشـكي     مولفين 
 در تاريخ 759 اتي با شماره ثبتتحقيقواحد شهركرد براي تصويب اين طرح 

و مركز تحقيقاتي گياهان دارويي دانشـگاه علـوم پزشـكي شـهركرد      12/7/88
  .ابراز مي دارند

References 
 

1. Bergamini CM, Gambetti S, Dondi A and Cervellati C. 
Oxygen, reactive oxygen species and tissue damage. 
Curr Pharm Des 2004; 10(14): 1611-1626. 

2. Leonard SS, Cutler D, Ding M, et al. Antioxidant 
properties of fruit and vegetable juices: more to the story 
than ascorbic acid. Ann Clin Lab Sci 2002; 32(2): 193-
200. 

3. Halliwell B, Aruoma OI. DNA damage by oxygen-
derived species. Its mechanism and measurement in 
mammalian systems. FEBS Lett 1991; 281(2):9-19. 

4. Duthie GG, Duthie SJ, Kyle JA. Plant  polyphenols  in 

 
 

cancer and heart disease: implications as nutritional 
antioxidants. Nutr Res Rev 2000; 13(1): 79-106.  

5. Momeni T. [Phitology of extracts] Persian. 1st ed. 
Tehran. Shahid Farhad Reza Press; 1379: 218-220.  

6. Augusti KT. Therapeutic values of onion (Allium cepa 
L.) and garlic (Allium sativum L.). Indian J Exp Biol 
2003; 34(7): 634-640. 

7. Wargovich MJ, Uda N, Woods C, et al. Allium 
vegetables: Their role in the prevention of cancer.  
Biochem Soc Trans 1996; 24(3): 811-814. 

8. Lneil H, Silagy C. Garlic: Its cardioprotective properties 



  ، شماره مجله تحقيقات علوم پزشكي زاهدان، دوره 

 

6 

 

 زير چاپ

. Curr Opin Lipidol 1994; 5: 6-10. 
9. Gorinstein SH, Leontowicz Ha, Leontowicz M, et 

al. Raw and boiled garlic enhances plasma 
antioxidant activity and improves plasma lipid 
metabolism in cholesterol-fed rats. Life Sci 2006; 
78(6): 655-663. 

10. Vimal V, Devaki T. Hepatoprotective effect of 
allicin on tissue defense system in 
galactosamine/endotoxin challenged rats. J 
Ethnopharmacol 2004; 90(1): 151-154. 

11. Rosen RT, Hiserodt RD, Fukuda EK, et al. 
Determination of allicin, S-allylcysteine and 
volatile metabolites of garlic in breath, plasma or 
simulated gastric fluids. J Nutr 2001; 131(3s): 
968S-71S. 

12. Lu HF, Sue CC, Yu CS, et al. Diallyl-disulfide 
(DADS) induced apoptosis undergo caspase-3 
activity in human bladder cancer T24 cells. Food 
Chem Toxicol 2004; 42(10): 1543-52. 

13. Samsam H. [Extracting of assertive materials of 
herbs and method of their recognition and 
evaluation] Persian. Tehran: Mani Press; 1371: 
293.  

14. Baghalian K, Ziaei SA, Naghavi MR and 
Naghdiabadi H. Evalution of pre-cuture of Iranian 
garlic echotypes from the allicin amountspoint of 
view and their botanic characteristics. Quartely J 
Herbal Med 2004; 13(3): 50-59.  

15. Farhoosh R, Golmovahhed GA, Khodaparast MH. 
Antioxidant activity of various extracts ofold tea 
leaves and black tea wastes (Camelliasinensis L). 
Food Chem 2007; 100(1): 231-6.  

16. Jayaprakasha GK, Jena BS, Negi PS and Sakariah 
KK. [Evaluation of antioxidant activities and 
antimutagenicity of turmeric oil: A byproduct of  
curcumin production] Germany [Abstract]. Z 
Naturforsch C 2002; 57(9-10): 828-35. 

17. Singleton VL, Rossi JR. Colorimetry of total 
phenolics with phosphomolybdic-phosphotungestic 
acid reagent. Am J Enol Vitic, Issue 1965: 16(6): 
144-158.  

18. Pourmorad F, Hosseinimehr SJ, Shahabimajd N. 
Antioxidant activity phenol and flavonoid contents 
of some selected Iranian medicinal plants. African J 
Biotech 2006; 11(5): 1142-45.  

19. Nishimura H, Higuchi O, Tateshita K. 
Antioxidative activity of sulfur-containing 
compounds in Allium species for human. LDL 
oxidation in-vitro. Biofactors 2004; 21(1-4): 277-
280. 

20. Bors W, Saran M. Radical scavenging by flavonoid  

antioxidants. Free Radic Res Commun 1987; 2(4-
6): 289-94.  

21. Milner JA. Mechanisms by which garlic and allyl 
sulfur compounds suppress carcinogen 
bioactivation. Garlic and carcinogenesis. Adv Exp 
Med Biol 2001; 492: 69-81.  

22. Filomeni G, Aquilano K, Rotilio G and Ciriolo 
MR. Reactive oxygen species-dependent c-Jun 
NH2-terminal kinase/c-Jun signaling cascade 
mediates neuroblastoma cell death induced by 
diallyl disulfide. Cancer Res 2003; 63(18): 5940-9.  

23. You WC, Blot WJ, Chang YS, et al. Allium 
vegetables and reduced risk of stomach cancer. J 
Natl Cancer Inst 1989; 81(2): 162-4. 

24. Buiatti E, Palli D, Decarli A, et al. A case-control 
study of gastric cancer and diet in Italy. Int J 
Cancer 1989; 44(4): 611-6. 

25. Steinmetz KA, Kushi LH, Bostick RM, et al. 
Vegetable, fruit, and colon cancer in the Iowa 
women's health study. Am J Epidemiol 1994; 
139(1): 1-15. 

26. Freeman F, Kodera Y. Garlic chemistry: Stability 
of S-(2-propenyl) 2-propene-1-sulfinothiate 
(allicin) in blood, solvents, simulated physiological 
fluids. J Agric Food Chem 1995; 43: 2332-8. 

27. Sumiyoshi H, Kanezawa A, Masamoto K, et al. 
Chronic toxicity test of garlic extract in rats. J 
Toxicol Sci 1984; 9(1): 61-76.  

28. Yoshida S, Hirao Y, Nakagawa S. Mutagenicity 
and cytotoxicity tests of garlic. J Toxicol Sci 1984; 
9(1): 77-86.  

29. Ide N, Lau BH, Ryu K, et al. Antioxidant effects of 
fructosyl arginine, a Maillard reaction product in 
aged garlic extract. J Nutr Biochem 1999; 10(6): 
372-6.  

30. Borek C. Antioxidant health effects of aged Garlic 
extract. J Nutr 2001; 131(3s): 1010S-15S. 

31. Djeridane M, Yousfi B, Nadjemi D, et al. 
Antioxidant activity of some Algerian medicinal 
plants extracts containing phenolic compounds. 
Food Chem 2006; 97(4): 654-660.  

32. Tang SY, Whiteman M, Peng ZF, et al. 
Characterization of antioxidant and antiglycation 
properties and isolation of active ingredients from 
traditional Chinese medicine. Free Radic Biol and 
Med 2004; 36(12): 1575-87.  

33. Wong C, Li H, Cheng K and Chen F. A systematic 
survey of antioxidant activity of 30 Chinese 
medicinal plants using the ferric reducing 
antioxidant power assay. Food Chem 2006; 97(4): 
705-711.  

 
 
 



 همكاران فاطمه تاجي و      هناكسيداني سير تازه و كهقدرت آنتي
 

7 

 

 زير چاپ

Comparing the antioxidant effect of fresh and old garlic extracts. 
 

Fatemeh Taji, 1 Hedaiatollah Shirzad, 2 Kurosh Ashrafi, 3 Neda Parvin, 4 Soleiman Kheiri, 5  
Abdolrasul Namjoo, 6 Azam Asgari, 7 Roya Ansari, 1 Mahmoud Rafieian8 

 
 

Background: Fruits and vegetables are considered to be the major source of antioxidants. Therefore, the aim of this 
study was to evaluate and compare the antioxidant activity of fresh and three-month old garlic. Phenolic compounds, 
flavonoids and allicin in two kinds of garlic extracts were also measured. 

Materials and Method: In an experimental study the ethanol extracts fresh and three month old garlic were prepared 
and their antioxidant capacities were evaluated in linoleic acid and ß-carotene linoleate systems. The phenolic contents 
were measured by Folin-Ciocalteu method and felavonoid or flavonol contents with aluminum chloride method, and 
allicine contents with spectrophotometer. Statistical analysis was carried out using the SPSS software, version 15. 
Differences between the means of two groups were evaluated by a two-tailed t-test for independent samples. The p-
values of <0.05 were considered significant. 

Result: Efficiency of fresh garlic in inhibition of oxidative stress (35.36) was more than three-month old garlic (10.2) 
(p<0.05). In both of linoleic acid and ß-carotene linoleate systems, fresh garlic extract  showed higher absorption 
compared with three-month old garlic (p<0.05). Phenolic compounds in fresh garlic (12.61mg/g) was more than three 
month old ones (2.89) (p<0.05). The content of allicin in fresh garlic extract was 15μg/ml compared with three-month 
old garlic which was 8μg/ml.  

Conclusion: Fresh garlic has higher useful compounds and consumption of this form of garlic is recommended. 
 
 
Keywords: Fresh garlic, old garlic, extracts, antioxidant activity, phenol, flavonoid 
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