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В статье экспериментально изучена антиокислительная активность ацетоновых экстрактов кожуры лука трех 

сортов (Albion F1, Kaba, Red Baron) в процессе ингибирования термоокисления полиэтилена. Выбранные сорта лука 

различались не только по окраске поверхностных чешуй (бесцветная (белый лук), желто-оранжевая (желтый лук), крас-

ная (красный лук)), но и по антиокислительным свойствам их экстрактов: красный лук > желтый лук >> белый лук. 

Полученные результаты были соотнесены с массой извлекаемых веществ, получена другая последовательность сортов 

лука по ингибирующей эффективности их экстрактов: желтый лук > красный лук >> белый лук. Проведено сравнение 

извлекаемых экстрактов кожуры луков с промышленным антиоксидантом ирганоксом 1010 по ингибирующей эффек-

тивности. В работе представлены и проанализированы ИК-спектры извлекаемых экстрактов. 

Увеличение времени экстракции с 24 часов до 56 дней привело к увеличению антиокислительных свойств экс-

трактов всех трех сортов, но увеличение эффективности ингибирования отмечено только для экстракта кожуры лука 

Albion F1. У сортов Red Baron и Kaba основная часть биологически активных веществ антиокислительного действия 

экстрагируются из кожуры в ацетон в течение первых суток экстракции. 

Ключевые слова: антиокислительные свойства, полиэтилен, термоокисление, индукционный период окисления, 

кожура лука, эффективность ингибирования, Albion F1, Kaba, Red Baron. 

Введение 

Известно, что лук репчатый (Allium cepa L.) является ценной овощной культурой с ярко выраженными 

вкусовыми характеристиками и лекарственными свойствами. Специфический острый вкус и запах лука обу-

словлен присутствием в луковице жирных эфирных масел (0.035–0.053%), сочные чешуи луковицы содер-

жат углеводы, минеральные соли, витамины [1]. Лук богат биологически активными веществами, которые 

по своей структуре могут быть отнесены к разным классам соединений. В частности, в луке обнаружены 

стероидные и тритерпеновые сапонины [2], флавоноиды, фитонциды и др. [3, 4]. В целом богатый состав 

биологически активных веществ лука обусловливает его бактерицидные и антигельминтные свойства, анти-

оксидантную, антиастматическую и антитромботическую активность [5, 6].  

Кожура (или покровные чешуи, шелуха) лука характеризуется низкой хозяйственной ценностью, 

представляет собой отходы пищевой промышленности. Однако это положение может быть пересмотрено. 

По результатам современных научных исследований, кроме углеводов (88.56%), белков (0.88%) и жиров 

(0.04%) [7], в кожуре лука содержатся высокие концентрации биологически активных веществ, обладающих 

антиокислительной активностью. В [4] показано, что сухие чешуи обладают бóльшей антиоксидантной ак-

тивностью по сравнению с сочной частью луковицы. В работе [7] при сравнении этанольных экстрактов 

кожуры лука, порошка кожуры лука, луковой мякоти, порошка луковой мякоти делается вывод о самом вы-

соком антиоксидантном статусе кожуры лука. Следующим объектом по количественному показателю анти-

окислительной активности являлся экстракт порошка кожуры лука. По данным [7], изученные экстракты 

кожуры лука и его порошка характеризовались са-

мыми высокими концентрациями общих полифе-

нолов и, собственно, кверцетина.  
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Высокое содержание веществ антиокислительного характера открывает новые перспективы для ис-

пользования кожуры лука или его экстрактов. Например, в работе [8] показано использование экстракта ше-

лухи лука для ингибирования процесса окисления липидов в мясных продуктах. В [9] дана положительная 

оценка использования кожуры лука для производства биосахара и кверцетина. Возникает вопрос о возмож-

ности использования экстрактов кожуры лука в промышленности для ингибирования процессов окисления 

полиолефинов, по этой причине была поставлена данная работа.  

Цель работы – оценить антиокислительные свойства ацетоновых экстрактов кожуры лука для инги-

бирования процессов окисления полиэтилена, изучить влияние времени экстракции на антиокислительные 

свойства трех разных сортов лука, различающихся окраской кожуры. 

Содержащиеся в кожуре лука биологически активные вещества, обладающие антиокислительной спо-

собностью, многочисленны и по своему химическому строению относятся к разным классам. Перечислим 

самые важные из них (химические формулы представлены на рисунке 1):  

– фенольные (оксибензойные) кислоты и их производные (галловая кислота, ванильная кислота);  

– фенилпропаноиды (феруловая кислота); 

– флавоноиды различных классов: флавонолы (кверцетин, кемпферол), проантоцианидины (лейкоци-

анидин), антоцианидины (цианидин, пеонидин, дельфинидин); 

– каротиноиды (β-каротин). 

  
 

галловая кислота ванильная кислота феруловая кислота 

 
 

β-каротин кверцетин 

 
 

кемпферол рутин 

 
  

лейкоцианидин цианидин пеонидин 

Рис. 1. Формулы биологически активных веществ, обладающих антиокислительными свойствами 
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Некоторые из перечисленных веществ кроме антиокислительных свойств участвуют в пигментации 

кожуры, к таким веществам в первую очередь относятся каротиноиды и флавонолы. Флавонолы обнаружи-

ваются в высоких концентрациях в кожуре большинства луков, придавая желтый / коричневый цвет, если не 

скрыты красным пигментом, таким как цианидин [10]. В химической формуле антоцианов хромофором, обу-

словливающим окраску, является гетероароматическая система бензпирилиевого (хроменилиевого) цикла, в 

группе флавоноидов они являются наиболее глубоко окрашенными соединениями. 

В научной литературе ведутся споры о приоритете отдельных соединений, содержащихся в луке или 

его кожуре, в осуществлении антиоксидантной защиты. В [11] утверждается, что с антиоксидантной актив-

ностью наиболее тесно связаны гидроксильные и фенольные функциональные группы биологически актив-

ных соединений, содержащиеся в луке и его экстракте. Это положение подтверждено данными работы [12], 

авторы которой методами фотометрии и ВЭЖХ изучали особенности содержания полифенолов, флавонои-

дов и проантоцианидинов в разных частях луковицы: от сердцевины к наружным слоям, включая кожуру 

(для сортов желтого и красного луков). Так как антиокислительная активность экстрактов разных слоев лу-

ковиц коррелировала с содержанием полифенолов и флавоноидов, но не имела корреляционной зависимости 

с содержанием проантоцианидинов, был сделан вывод о том, что именно общее содержание полифенолов 

играет главную роль в проявлении антиоксидантной активности лука. Aoyama и Yamamoto в своей работе 

[13] показали, что флавоноиды, содержащиеся в красном луке, не только придают кожуре красный цвет, но 

и участвуют в их сильной антиоксидантной защите. Однако для зеленого листового лука валлийского была 

характерна повышенная антиоксидантная активность при пониженном содержании флавоноидов. Выявлен-

ный общий порядок антиоксидантной активности для луков был следующий: красный лук > желтый лук = 

зеленый лук валлийский >> белый лук валлийский, а порядок общего содержания флавоноидов немногим, 

но различался: красный лук > желтый лук > зеленый лук валлийский >> белый лук валлийский. В [14] пока-

зано, что антиоксидантная активность белого испанского лука выше, чем лука-кальсот, при этом белый лук 

содержал большее количество фенольных соединений от 2.57 до 6.53 мг/г (эквивалент галловой кислоты/су-

хой веса) и от 0.51 до 2.58 мг/г соответственно (в зависимости от используемого растворителя). То есть более 

высокое содержание фенольных соединений авторы связывают с более высокой антиоксидантной способ-

ностью. В работе [12] исследования были проведены для двух сортов лука: желтого и красного, они пока-

зали, что проантоцианидины относительно равномерно распределены в слоях луковицы, но в красном луке 

общее содержание их выше, чем в желтом. В красном луке обнаружено больше кверцетина и его гликозидов 

(кверцетин-3,4'-диглюкозид, кверцетин-4'-глюкозид), но содержание основного полифенола – галловой кис-

лоты – в красном луке было меньше по сравнению с экстрактами желтого лука (202.0±10.9 до 355.8±20.3 мг 

и 265.5±14.8 до 445.0±22.5 мг /на 100 г сухого веса соответственно). В [15] исследованы четыре сорта лука 

(красный, фиолетовый, белый и зеленый) и показано, что чешуи красных и фиолетовых сортов лука являлись 

лучшими ингибиторами перекисного окисления липидов и деградации дезоксирибозы. Наружные сухие че-

шуи красного сорта лука содержали наибольшее количество кверцетина – 5110 мкг/г. По данным работы [8], 

этанольный экстракт луковой кожуры (500 мг/мл) содержал 98.52 мкг/мл флавоноидов (в пересчете на ру-

тин) и 664.30 мкг/мл фенольных веществ (в пересчете на галловую кислоту), общая антиоксидантная актив-

ность – 1338.15 мкг/мл.  

Следует отметить, что данные по содержанию биологически активных веществ разнятся по ряду объ-

ективных причин: разная сортовая принадлежность, морфометрические характеристики луковицы, условия 

выращивания, разные условия экстракции, разные растворители-экстрагенты. Так, в работе [8] в качестве 

экстрагента использовался 80% раствор этанола, в [16] – смесь метанола и 2% соляной кислоты. В [17] сде-

лана попытка оценить эффективность пяти разных растворителей-экстрагентов: вода, 70% этанол, 99.9% 

этанол, 99.9% метанол и 96% бутанол. Более высокие экстрагирующие свойства среди исследуемых раство-

рителей показал 70% раствор этанола [17]. Ацетон является не менее эффективным экстрагентом, что сле-

дует из проведенного анализа данных, представленного в виде таблицы 1. Отметим, что растворимость квер-

цетина в ацетоне выше, чем в спирте. Ограниченное использование ацетона на практике объясняется его 

быстрой испаряемостью. Однако в представляемой экспериментальной работе летучесть ацетона, наоборот, 

делает его приоритетным экстрагентом для получения сухих полимерных композиций [18].  
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Таблица 1. Характеристика растворимости биологически активных веществ 

Биологически актив-

ное вещество 

Растворимость в 

воде, г/100 мл 

Растворимость в 

этаноле, г/100 мл 

Растворимость 

в ацетоне, г/100 мл 

Участие в пигментации 

кожуры лука 

Литера-

тура 

Галловая кислота  1.10 27.2 35.12 – [19], [20] 

Лейкоцианидин 
хорошо  

растворим 

хорошо  

растворим 

хорошо  

растворим 
– [21] 

Цианидин 0.049 г/л растворим растворим 
красно-фиолетовый  

пигмент 
[21] 

β-каротин нерастворим малорастворим 0.021 
желто-оранжевый  

пигмент 
[22]  

Кверцетин 0.6 0.345 хорошо растворим желтый пигмент [23], [24]  

Рутин 12.5 малорастворим малорастворим желтый пигмент [25], [26]  

Объекты, материалы и методы исследований  

В исследованиях использовали поверхностные сухие чешуи лука репчатого (Allium cepa L.) трех 

сортов: Red Baron (красная окраска кожуры), Kaba (желто-оранжевая окраска кожуры), Albion F1 

(бесцветная окраска кожуры). В тексте статьи для удобного восприятия материала сорта лука кратко названы 

по цвету кожуры: красный, желтый, белый. В экспериментах был применен промышленный антиоксидант 

фенольного типа ирганокс 1010 4-окси-3,5-ди-трет-бутилпропионовой кислоты пентаэритриновый эфир 

или пентаэритрит тетраокси(3-(3,5-ди-трет-бутил-4-гидроксифенил) пропионат)], он является одним из 

наиболее распространенных и эффективных антиоксидантов для полиолефиновых материалов [27]. 

Для получения экстрактов кожуры лука сухие поверхностные чешуи отделяли от луковиц, 

механически измельчали, затем добавляли ацетон (ГОСТ 2603-79) в соотношении 0.5 : 6 (масс./объем, г/мл). 

Время экстракции в экспериментах составляла 24 ч и 56 суток. Полученный экстракт фильтровали и смеши-

вали с порошком полиэтилена низкого давления (ГОСТ 16338-85, марка 20308-05) в соотношении 10 : 1 

(объем/масс., мл/г). После испарения растворителя из полученной полимерной композиции прессовали 

пленки толщиной 100 мкм. Режим прессования: температура 150 °С, время выдержки в прессе 30–90 секунд. 

Окисление полимерных пленок проводили в термошкафах при свободном доступе кислорода при тем-

пературе 150 °С. Пленки наплавляли на кристаллы KBr, материал прозрачный в ИК-области спектра.  

Степень окисления полимерных образцов определяли методом ИК-спектроскопии, спектры снимали 

на Фурье-спектрофотометре Vertex 70 (фирма «Brüker», Германия). Степень окисления образцов определяли 

по оптической плотности полосы 1720 см-1, относящуюся к валентным колебаниям карбонильных групп, в 

качестве внутреннего стандарта использовали полосу поглощения 1460 см-1, относящуюся к деформацион-

ным колебаниям СН3-групп (D1720/1460).  

Антиокислительные свойства ацетоновых экстрактов кожуры лука для ингибирования процессов 

окисления полиэтилена (или ингибирующую способность) оценивали по продолжительности индукцион-

ного периода окисления (ИПО) полимерных образцов [28]. Период индукции определяли, как промежуток 

времени от начала термоиспытаний до начала стадии активного накопления карбонильных групп в поли-

мерном образце. В течение ИПО показатель D1720/1460 в ИК-спектрах образцов изменялся от стартовых зна-

чений на 0.04–0.05 ед.  

В получаемых ацетоновых вытяжках после испарения растворителя определяли массу извлекаемых 

веществ – сухой остаток. Гравиметрический анализ проводили в четырех повторностях на аналитических 

весах ВЛ 220 М (дискретность 0.00001/0.0001 г).  

Результаты исследований и их обсуждение 

На рисунке 2 приведены экспериментальные данные по накоплению карбонильных групп в полиэтиле-

новых пленках, содержащих экстракты трех сортов лука (Albion F1, Kaba, Red Baron), в процессе их термо-

окисления (кривые 1, 2, 3). Кривые позволяют наглядно увидеть продолжительность ИПО полимерных образ-

цов и оценить антиокислительные свойства ацетоновых экстрактов, введенных в полиэтилен. Полиэтиленовая 

пленка, не содержащая дополнительных веществ или экстрактов, ингибирующих процесс окисления, характе-

ризуется очень низким значением ИПО – всего 1.5 ч (рис. 2, кривая 4). Введение в полимер синтетического 

фенольного антиоксиданта ирганокса 1010 увеличивает период индукции процесса окисления полимера до 31 

ч (рис. 2, кривая 5). Как мы видим, при введении экстрактов лука сортов Kaba и Red Baron (время экстракции 
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биологически активных веществ составляло 24 ч) полимерный материал получил мощную термоокислитель-

ную стойкость, еще более высокую, чем при введении промышленного антиоксиданта: ИПО полимерных об-

разцов с экстрактом Kaba в среднем составили 115 ч (рис. 2, кривая 2), ИПО экспериментальных образцов 

содержащих экстракт кожуры лука сорта Red Baron составил 120 ч (рис. 2, кривая 3). Экстракт кожуры белого 

лука Albion F1 показал крайне низкую ингибирующую способность – продолжительность ИПО образцов по-

лимерных пленок с его экстрактом всего 2 ч (рис. 2, кривая 1). По полученным данным для экстрактов кожуры 

трех сортов лука, полученных в течение 24 ч, можно составить ранжированный ряд, отражающий их антиокис-

лительные свойства: красный лук > желтый лук >> белый лук. 

Вводимые экстракты характеризовались разной концентрацией извлекаемых веществ, данные по су-

хому веществу приведены в таблице 2. В экстракте кожуры желтого лука Kaba количество извлекаемых ве-

ществ оказалось в 2.23 раза меньше по сравнению с экстрактом кожуры красного лука Red Baron, при этом 

его ингибирующее действие было достаточно сильным, сравнимым с действием экстракта Red Baron. Анти-

окислительная способность экстракта красного лука обусловлена в основном за счет большого количества 

извлекаемых веществ, в которых доля антиокислительных веществ была меньшей по сравнению с экстрак-

том кожуры желтого лука сорта Kaba. Таким образом, для более точной характеристики антиокислительной 

активности экстрактов необходимо ввести еще один показатель, соотносимый с массой извлекаемых ве-

ществ – эффективность ингибирования экстрактами или коэффициент f. Расчет эффективности ингибирова-

ния экстрактами при термоокислении полиэтилена проводили по формуле 

w

t
f ИПО , 

где tИПО – продолжительность периода индукции полимерного образца, ч; w – массовая доля сухого вещества 

экстракта в полиэтиленовой пленке, %; f – эффективность ингибирования экстрактом, усл.ед. 

Расчетное значение f для промышленного антиоксиданта ирганокса 1010 составляет 310 (31 ч/0.1%). 

При сравнении коэффициентов эффективности вводимых экстрактов (табл. 2), видно, что промышленный 

антиоксидант в 3.6 раза более эффективен, чем экстракт кожуры красного лука, несмотря на его высокую 

ингибирующую способность (рис. 2, кривые 3 и 4). В ряду эффективности ингибирования, составленному в 

соответствии со значениями коэффициента f, желтый лук сорта Kaba занимает более высокую позицию: 

желтый лук > красный лук >> белый лук.  

ИК-спектры сухого вещества трех сортов лука (для анализа использовано по 0.02 мл экстрактов) под-

тверждают положение о более высокой концентрации антиокислительных веществ в экстракте кожуры лука 

сорта Kaba (рис. 3), спектр сухого остатка его экстракта характеризуется самой высокой интенсивностью 

(рис. 3, спектр 2). Отметим, что в ИК-спектрах сухих остатков экстрактов ярко выражены полосы поглоще-

ния ~3300, ~1600, ~1500, ~1150 см-1, которые подтверждают наличие в них химических структур приведен-

ных на рисунке 1. Широкая полоса поглощения в области 3550–3200 см-1 (~3300 см-1) соответствует обер-

тону валентных колебаний кето-группы ν(С=О); полоса в области 1660-1580 см-1 (~1600 см-1) – скелетным 

колебаниям кратных связей С=O, C=C; в области 1175–1150 см-1 (~1150 см-1) поглощают валентные колеба-

ния фенольных гидроксильных групп, а пульсационные колебания углеродного скелета ароматического 

кольца имеют полосы поглощения в области 1440–1600 (полоса ~1500 см-1) [29].  

Результаты эксперимента, приведенные на рисунке 4, показывают, что увеличение времени экстрак-

ции с 24 ч до 56 суток привело к увеличению их ингибирующей способности – ИПО всех полимерных об-

разцов, модифицированных долговременными экстрактами, увеличились. При этом «прирост» продолжи-

тельности ИПО экспериментальных полимерных образцов, модифицированных полученными экстрактами, 

был разным: экстракт кожуры белого лука Albion F1 увеличил антиокислительную стойкость полимера при-

мерно в 30 раз – с 2 ч до 60 (рис. 4, кривая 1), экстракт кожуры желтого лука Kaba в 1.7 раза – с 115 до 200 ч 

(рис. 4, кривая 2), а экстракт кожуры красного лука Red Baron всего в 1.2 раз – с 120 ч до 140 ч (рис. 4, кривая 

3). Порядок антиокислительной способности для экстрактов, полученных в течение 56 ч, следующий: жел-

тый лук > красный лук > белый лук. 
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Рис. 2. Изменение оптической плотности 

полосы 1720 см-1 (D1720/1460) в ИК-спектрах 

образцов полиэтиленовых пленок 

толщиной 100 мкм, содержащих 

ацетоновый экстракт кожуры лука белого 

Albion F1 (1), желтого Kaba (2), красного 

Red Baron (3), извлеченного в течение 24 ч. 

Кривая 4 – чистый полиэтилен без добавок, 

Кривая 5 – полиэтилен, содержащий 

0.1%масс. фенольного антиоксиданта 

ирганокса 1010 

Таблица 2. Характеристика полученных экстрактов кожуры лука 

Сорт лука Albion F1 Kaba Red Baron 

Время экстракции, ч 24 24 24 

Масса сухого вещества в 1 мл ацетоновой вытяжки, г 0.00025 0.00065 0.00145 

Массовая доля экстрагируемых веществ в полиэтиленовой композиции, % 0.25 0.65 1.45 

Коэффициент эффективности ингибирования (f), усл.ед.  8.0 176.92 82.76 

Время экстракции, сут 56 56 56 

Масса сухого вещества в 1 мл ацетоновой вытяжки, г 0.00140 0.00200 0.00185 

Массовая доля экстрагируемых веществ в полиэтиленовой композиции, % 1.4 2.0 1.85 

Коэффициент эффективности ингибирования (f), усл.ед.  42.86 100.0 75.68 

 

Рис. 3. ИК-спектры экстрактов кожуры лука белого Albion F1 (1); лука красного Red Baron (2), лука 

желтого Kaba (3). Экстракция проведена в течение 24 ч 
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Рис. 4. Изменение оптической 

плотности полосы 1715 см-1 

(D1720/1460) в ИК-спектрах 

образцов полиэтиленовых 

пленок, содержащих ацетоновый 

экстракт (время экстракции 56 

суток) кожуры лука белого Albion 

F1 (1), желтого Kaba (2), красного 

Red Baron (3). Пунктиром 

отмечны кривые окисления 

полиэтиленовых пленок, 

содержащих 24-часовой экстракт 

кожуры луков  
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По эффективности ингибирования термоокислительных процессов полиэтилена экстрактами (f) по-

следовательность сортов лука аналогичная: желтый лук > красный лук > белый лук. Однако из данных таб-

лицы 2 следует, что при увеличении времени экстракции коэффициент f увеличился только для экстракта 

кожуры белого лука Albion F1 (в 5.4 раза), экстракты двух других сортов, наоборот, уменьшили свою эф-

фективность: для экстракта сорта Kaba f уменьшился в 1.8 раз, для Red Baron – в 1.1 раза. 

Полученные результаты указывают на то, что в кожуре белого лука содержится комплекс антиокис-

лительных веществ, который достаточно медленно извлекается в растворитель ацетон, также по своей инги-

бирующей способности он в 2–3 раза менее эффективен, чем комплекс антиокислительных веществ кожуры 

лука окрашенных сортов. Например, количество экстрагируемых веществ из кожуры Albion F1 при долго-

временной экстракции примерно сравнялось с количеством сухого вещества экстракта Red Baron, 

извлекаемого за 24 ч, однако разница в ИПО полимерных пленок, содержащих эти экстракты, существенная 

– 60 и 120 ч. Увеличение времени экстракции биологически активных веществ из кожуры сортов лука Red 

Baron и Kaba также привело к росту массы извлекаемых веществ (табл. 2), но в итоге дополнительно 

извлекаемая масса веществ снизила ингибирующую эффективность. Значит, из кожуры сортов Red Baron и 

Kaba доминирующая часть биологически активных веществ антиокислительного действия экстрагируются 

в ацетон в течение 24 ч.  

Выводы 

1. Исследование показало, что сухие поверхностные чешуи лука (кожура) имеющие низкую хозяй-

ственную и пищевую ценность обладают выраженными антиоксидантными свойствами. Ацетоновые экс-

тракты кожуры лука при условии ее яркой природной окраски могут рассматриваться в качестве потенци-

ального источника антиоксидантов для стабилизации процесса окисления полимерных материалов, в част-

ности для полиэтилена. 

2. Установлено, что ацетоновые экстракты, извлеченные в течение суток из поверхностных чешуй трех 

сортовых разновидностей лука (Albion F1, Kaba, Red Baron), имеют существенные различия по антиокисли-

тельным свойствам при ингибировании окисления полиэтилена: красный лук > желтый лук >> белый лук. Од-

нако учитывая количество извлекаемых веществ во время экстракции, эффективность экстрагируемых веществ 

выражается другой последовательностью: желтый лук > красный лук >> белый лук.  

3. У сортов Red Baron и Kaba доминирующая часть биологически активных веществ антиокислитель-

ного действия экстрагируется из кожуры в ацетон в течение первых суток экстракции. В кожуре белого лука 

сорта Albion F1 вещества, обладающие антиокислительной способностью, извлекаются медленно, выражен-

ными антиокислительными свойствами обладают только долговременные экстракты, при этом они уступают 

по своим свойствам и эффективности экстрактам кожуры луковиц окрашенных сортов. 

Работа выполнена в рамках ГПНИ «Химические процессы, реагенты и технологии, биорегуляторы и 

биооргхимия», подпрограмма «Лесохимия-2», задание 2.4.01.04. 
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The paper studies experimentally the antioxidant activity of onion peel acetone extracts of three varieties (Albion F1, 

Kaba, Red Baron) in the inhibition process of polyethylene thermal oxidation. The onion varieties differ in the color of their 

surface scales (colorless (white onion), yellow-orange (yellow onion), red (red onion)) and in the antioxidant properties of their 

extracts: red onion> yellow onion >> white onion. The results correspond to the mass of the extracted substances. A different 

sequence of onion varieties has been obtained in terms of the inhibitory effectiveness of their extracts: yellow onion> red onion 

>> white onion. The comparison of the extracted onion peel extracts with the industrial antioxidant Irganox 1010 in terms of 

inhibitory efficiency has been carried out. The paper presents and analyzes the IR spectra of the extracts. 

An increase in the extraction time from 24 hours to 56 days leads to an increase in the antioxidant properties of the extracts 

of all three varieties, but an increase in the inhibition efficiency is noted only for Albion F1 onion peel extract. In Red Baron and 

Kaba varieties, the main part of biologically active substances with antioxidant action is extracted from the peel into acetone 

during the first days of extraction. 

Keywords: antioxidant properties, polyethylene, thermal oxidation, oxidation induction period, onion peel, inhibition ef-

ficiency, Albion F1, Kaba, Red Baron. 
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