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Abstract 
The excessive use of antibiotics in animal husbandry has led to the appearance of antibiotic 

residues in meat and could threaten public health. The study aimed to determine the 

oxytetracycline residue level in meat products in Tabriz. A total of 60 samples of meat products 

(sausages, Persian sausages and hamburgers, 20 samples from each meat product) were 

randomly collected from food supply stores in Tabriz from March to May 2021. High-

performance liquid chromatography was used to determine the level of oxytetracycline residue 

levels in the samples. The results showed that the mean of oxytetracycline residue in sausage, 

Persian sausage, and hamburger was 82.48±7.06, 57.35±4.27, and 150.79±3.65 µg/Kg, 

respectively. The mean value of oxytetracycline residues showed a significant (p<0.05) 

difference between the three products. Also, oxytetracycline residue was observed in all 

samples. However, in all samples, it was below the allowed limit of Codex Alimentarius (200 

µg/kg). The average residue of oxytetracycline in hamburgers was significantly higher than in 

sausages. In hamburgers with 90% meat, the average amount of oxytetracycline was more than 

in hamburgers with 70% meat, which can be related to the percentage of meat in the product 

(p<0.05). Although the level of oxytetracycline residue in the present study was less than the 

permissible limit, considering the consumption of meat products in the country, it is necessary to 

control and monitor the presence of antibiotics in foods of animal origin. 
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 چکیده

تواند سلامت افراد جامعه در گوشت شده و می بیوتیکیآنت هایماندهباقی منجر به بروز ،ها در پرورش دامبیوتیکآنتیرویه بیمصرف 

 ۶۰تعودادهای گوشتی در شهر تبریز بوود. تتراسایکلین در فرآوردههای اکسیماندههدف از این مطالعه تعیین میزان باقی کند.را تهدید 

های عرضوه فروشگاه از 14۰۰سال  دادماهخرتا  ماهنیفرورداز نمونه( ۲۰ هرکدامنمونه فرآورده گوشتی )سوسیس، کالباس و همبرگر، 

هوا از روش تتراسوایکلین در نمونوهجهت تعیوین میوزان اکسویآوری گردید. جمعساده تصادفی  صورتبه در شهر تبریز ییمواد غذا

 همبرگرالباس و سوسیس، کدر  نیکلیتتراسا یاکس مقدار نیانگیمکروماتوگرافی مایع با کارایی بالا استفاده گردید. نتایج نشان داد که 

میانگین  ازلحاظ نوع نمونههر سه در  .بود لوگرمیک هر در کروگرمیم 79/15۰±۶5/3و  35/57±۲7/4، 48/8۲±۰۶/7 زانیم بهبه ترتیب 

ها مشاهده گردید در همه نمونه نیکلیتتراسا یاکس ماندهیباق (.>۰5/۰p) مشاهده گردید یداریمعنتتراسایکلین اختلاف باقیمانده اکسی

مانوده میوانگین باقی. نبوود( لووگرمیک بور کروگورمیم ۲۰۰) آلیمنتواریوس کودکس مجواز ازحودشیب هوانمونوه از کیوچیه در لیو

 نیانگیم ،گوشت درصد 9۰ با همبرگر دربود.  سوسیس و کالباسهای نمونهداری بیش از معنی صورتبهتتراسایکلین در همبرگر اکسی

(. >۰5/۰p) باشود فورآورده گوشوت درصد با ارتباط در تواندیم کهبود  گوشت درصد 7۰ با برگرهم از شیب تتراسایکلیناکسی زانیم

های گوشتی در کشور، مصرف فرآورده اما با توجه به بودتتراسایکلین در مطالعه حاضر کمتر از حد مجاز مانده اکسیمیزان باقی اگرچه

 باشد.دامی، ضروری می نشأمبا  ییمواد غذاها در بیوتیکآنتی حضورکنترل و پایش 

 ، کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا، تبریزهای گوشتیفرآوردهتتراسایکلین، اکسی کلیدی:هایواژه

  

  

https://doi.org/10.30495/jfh.2023.1989199.1405
mailto:drmhmg@gmail.com


  وثقو م شادجو                                                                                                                                                  های گوشتی  تتراسایکلین در فرآوردهمانده اکسیباقی
 

54 

 مقدمه

بسلایار حلاا ز  جامعلاه یلا  سلالامت در سالم تغذیه

 ارزشلامند پروتئینلای منابع از یکی اهمیت بوده و گوشت

 سلاایر و ریضرو آمینه اسیدهای انواع باشد که حاویمی

 انلاواع آهلا،، روی، ازجمللاه بلادن برای لازم مغذی مواد

 et alMarangoni ,.) است کافی انرژی نیز و هاویتامی،

 امروزه تغییر شیوه سب  زندگی به سمت تنلاوع .(2015

تولیلالاد  بلالاا غلالاذا صلالانعت تلالاا شلالاده اسلالات سلالاب  ،غلالاذایی

 حفلا  ضلام، سلاازگار، و مناسلا های گوشتی وردهآفر

سوسلای،،  از محصلاولات یواعان ،گوشت غذایی ارزش

 ای نیلازویژه جایگاه که ؛را تولید نماید کالباس و همبرگر

 فعلاال و جلاوان، نوجوان طبقه خصوصبه افراد تغذیه در

های گوشتی اهمیت امروزه سلامت فرآورده .دارد جامعه

 فراوانی در سلامت عمومی جامعه دارد.

داروهای دامپزشکی علیرغم مزیتلای کلاه در جهلات 

هلاا و یلاا یلاا پیشلاگیری از آن هلاای داملاییملااریدرمان ب

دارنلالاد،  افلالازایش کلالاارایی غلالاذای مصلالارفی دام منظوربلالاه

و  مانلادهیباقداملای  منشلا توانند در ملاواد غلاذایی بلاا می

 مشکلاتی برای سلالامت عملاومی جامعلاه ای لااد نماینلاد

(2021., et alCanton ). 80است که تقریباً  شدهگزارش 

 ییملاواد غلاذاجهت تهیه  همورداستفادحیوانات  درصد از

Naol,  and Kibruyesfaکننلاد )بیوتی  دریافت میآنتی

هلاای مانلادهتری، مشکلات بهداشتی بلااقیاز مهم (.2017

تلالالاوان بلالالاه ای لالالااد مقاوملالالات در بیوتیلالالا  ملالالایآنتلالالای

هلاا، زا، ای اد انواع حساسیتهای بیماریمیکروارگانیسم

احتملالاال ای لالااد جهلالاش و سلالارطان، کلالااهش میلالازان 

هلالاا و اخلالالال در داوری ای میکروبلالای در دامهلالاآللالاودگی

هلالاا بلالاه هنگلالاام بازرسلالای گوشلالات در بهداشلالاتی لاشلالاه

et alne eArs ,.2022; ) ها اشلالااره نملالاودکشلالاتارگاه

2019., et alNgangom ) .های ناظر در سازمان رو،یازا

بر عاری بلاودن  دیت کدر سطح جهان،  ییمواد غذاایمنی 

اغللا  بیوتیکی دارنلاد. های آنتیماندهاز باقی ییمواد غذا

مربلاو  بلاه  بیلاوتیکیآنتی یهاماندهباقی اطلاعات درباره

 مانلادهیبلااق م لاازباشلاد و مقلادار حلاداک ر یمواد خام م

املاا از ؛ اسلات شلاده،ییتعهلاا ایلا، فرآورده یبرا ییدارو

قبلا  از  یمحصلاولات داملا و سلاایر گوشلات کلاه یآن ا 

 یتیمارهلاا ازجملهمختلف ی معرض تیمارها مصرف در

تواننلاد یم یحرارت یتیمارها ای، ،گیرندیقرار م یحرارت

را در  هلااآن مقلادار بگذارنلاد و ریت ثباقیمانده دارو  یرو

Beranek and Treiber-) دهنلالاد تغییلالار یملالاواد غلالاذای

2018., et alOkocha  ;2021, Knauer) فقلا  بنابرای،؛ 

 هلاا در ملاواد خلاام بیوتییمانلاده آنتلاباقیی گیربا اندازه

را محاسلالابه  هلالااآنانسلالاان بلالاا  وان میلالازان مواجهلالاهتلالاینم

ne e; Ars2021Knauer, -Beranek and Treiberنمود)

2022., et al). 

هایی بلاا طیلاف اثلار بیوتی ها جزء آنتیتتراسایکلی،

ای در درملاان بسلایاری از گسلاترده طوربهوسیع بوده که 

 ,Chopra and Robertsدارند )های دامی کاربرد بیماری

زمان پرهیز از مصرف گوشت گلااو و گوسلافند، . (2001

مانلاده میزان باقی کهیدرصورت بوده و روز وهشتستیب

 ازحلادشیبهلاای گوشلاتی تتراسایکلی، در فلارآوردهاکسی

افلاراد بلاا  در ژهیوبلاه را یجلاد یها یآسلام از باشلاد، 

 Dabagh) دنبال خواهد داشت بهسیستم ایمنی ضعیف، 

2017., et alMoghadam .) ای نشلاان داده ج مطالعهنتای

تتراسایکلی، بلاه حلارارت بسلایار حسلااس اکسیاست که 

دقیقلالاه  30بلالاا جوشلالااندن در آ  بلالاه ملالادت باشلالاد و می

ولی در روغ، میزان تخریلا   شودیمبطورکام  تخری  

 (.Tian et al., 2017) باشدحرارتی کمتر می
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های گذشته مطالعلااتی بلارای تعیلای، میلازان در سال

اسلات. در  شلادهان امر گوشلات دکلی، باقیمانده تتراسلاای

ای میزان باقیمانده تتراسلاایکلی، در گوشلات ملار  مطالعه

مصرفی ارتش جمهوری اسلالامی ایلاران تعیلای، گردیلاده 

است. میانگی، باقیمانلاده تتراسلاایکلی، در گوشلات ملار  

 Dabaghبلالاود )میکروگلالارم در کیللالاوگرم  1/6±15/35

2017l., et aMoghadam .) 

های ماندهباقی میزان تعیی، یبرا مختلفی هایروش

 ازجمللاهد، دارنلا وجلاود غلاذایی ملاواد در بیلاوتیکیآنتلای

 الایلالازا، هلالاایروش تلالاوان بلالاههلالاا ملالایتلالاری، آنمتلالاداول

اشلااره  میکروبیوللاوژیکی() یتیچهلاارپلو  کروماتوگرافی

 مایع کروماتوگرافی روش ،هااما در بی، ای، روش؛ کرد

-یی، میزان بلااقیجهت تع بالا دقت دلی به  بالا کارایی با

 Mahmoudi)باشد تر میبیوتیکی مناس های آنتیمانده

2014., et al.) 

 مانلالادهمیلالازان بلالااقیتعیلالای،  هلالادف از ایلالا، مطالعلالاه

هلاای گوشلاتی )سوسلای،، تتراسایکلی، در فرآوردهاکسی

کالباس و همبرگر( توزیعی در سطح شهر تبریز به روش 

توجلاه بلاه بلاا  بلاود.کروماتوگرافی مایع بلاا کلاارایی بلاالا 

جست و در منابع در دسترس مطالعه کنونی اولی، مطالعه 

 یهلااوردهآفرتتراسلاکلی، در تعیی، میزان باقیمانده اکسی

 باشد.گوشتی در شهر تبریز می

 

 مواد و روش کار
 هاآوری نمونهجمع -

 ،یسوس کالباس،) یورده گوشتآنمونه فر 60تعداد 

ضلالالاه ( از مراکلالالاز عرنمونلالالاه 20 هرکلالالادام، همبرگلالالار و

تلاا  ملااه،یفرورداز  زیلادر شلاهر تبر یمحصولات گوشلات

اخلالاذ شلالاد.  یتصلالاادف صلالاورتبه 1400 سلالاال خردادملالااه

از چهلاار برنلاد ت لااری  و کالبلااس های سوسلای،نمونه

های درصلاد و نمونلاه 60با درصد گوشت بالای مختلف 

با درصلاد گوشلات  مختلف همبرگر از چهار برند ت اری

هلاا نمونلاهبودند.  نمونه( 10درصد ) 90و نمونه( 10) 70

دانشلالاگاه  یمیوشلایب شلالاگاهیبلاه آزما یخچلالاالی  یدر شلارا

 .ندشد الارس یخوارزم

 هااز نمونه تتراسایکلیناکسی استخراج روش -

هلاا از تتراسلاایکلی، از نمونلاهبرای اسلاتخرا  اکسلای

بافلات  ۀنمونلا هلارروش استخرا  فاز جامد استفاده شد. 

 buffer) الوی،ملالا محللالاول بلالاافر   یلالاسلالاه بلالاار در 

lvainlMc) و EDTA(ethylenediaminetetraacetic 

acid) (20 ،20  تلالاریلیلیم 10و )،و در  شلالاد یسلالاازهمگ

 یتلالاریلیلیم 50 ل،یپلالاروپیپل وژیفیسلالاانتر ۀلوللالا  یلالا

 بلاا دو شلاد، داده عبلاور واتم، یصاف ازشد.  یآورجمع

و در یلالا   شلالاد یسلالاازمرطو بلالاافر محللالاول لیتلالار میلی

استخرا  فاز جاملاد . شدریخته  یتریلیلیم 250 فلاس 

لیتر متلاانول میلی 20ی کارتریج استخراجی با سازآمادهبا 

-HPLC (Highآ  از گریلالالاد  تلالالاریلیلیم 20و سلالالاپ، 

Performance Liquid Chromatographyشد.  ( ان ام 

قلالالالارار داده  C18نمونلالالالاۀ نهلالالالاایی روی کلالالالاارتریج 

SMI mL,  3mg/ 200 -extraction cartridges)شلاد

Labhut-England    C-18 solid-phase ) 20با  تاًینهاو 

شستشلالاو شلالاد. اکسلالای HPLCآ  از گریلالاد  تلالاریلیلیم

محللاول اگزالیلا  اسلاید لیتلار شش میللاییکلی، با اتتراس

ی شستشلاو تریلیلیم 10متانولی در ی  فلاس  ح می 

 رسلاانده شلادو سپ، با آ  پر شد و به ح لام  شدداده 

(Kimera et al., 2015.) 

 تتراسایکلین به روش کرومواتوگرافیسیاکتعیین میزان  -

 مایع با کارایی بالا
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-Unicam crystl-200) یکروملالااتوگراف دسلالاتگاه

England ) 350 ملاو طولبا ی  آشکارساز فرابنفش در 

تتراسایکلی، استفاده میزان اکسی یریگاندازهنانومتر برای 

 60/4 × 150کربنلالای ) 18 فلالاازمعکوسگردیلالاد. سلالاتون 

 (Supelco®-USA( )میکرومتلار 5ذرات  ، اندازهمتریلیم

بلالاا  تلالاریکرولیم 1نمونلالاه  قیلالاح لالام تزراسلالاتفاده گردیلالاد. 

 سلاتمیس  یلابود.  قهیدر دق تریلیلیم 8/0 انیسرعت جر

و   یتریفشار کم، متشک  از آ  و متانول، استون انیگراد

فلااز متحلار ،  عنوانبلاه( 10:30:60) یآبلا  یاگزال دیاس

در  هامانلادهیباق ،یلایتع یاستفاده شد. برا قهیدق 15 یبرا

ی اسلاتاندارد اکسلا یهلاابا محلول زمانهمها ها، آننمونه

 1/0 تلالالالار،یلیلیدر م کروگلالالالارمیم05/0) ،یکلیتتراسلالالالاا

 تلار،یلیلیدر م کروگلارمیم 25/0 تلار،یلیلیدر م کروگرمیم

( تلاریلیلیدر م کروگلارمیم 1و  تریلیلیدر م کروگرمیم5/0

عبلاور محللاول حلااوی لازم برای  زمانمدتشدند.  آنالیز

 دقیقلالاه بلالاود 3/4از سلالاتون برابلالار بلالاا  تتراسلالاایکلی،اکسی

(Kimera et al., 2015.) 

 یآمار زیروش آنال -

بلاا  تتراسایکلی،مانده اکسیمیزان باقیها ازنظر نمونه

( ONE WAY ANOVA) طرفلاه ی یبنلادآزمون گروه

از آزملاون  ،یانگیلام سهیمقا ی. برادیگرد ان،یوار هیت ز

 tبرای مقایسه بی، دو گروه از آزمون  تفاده شد.دانک، اس

دار در نظلار آملااری معنلای ازنظلار >05/0pاستفاده شلاد. 

جهلالات  23 شیرایلالاو SPSS افلالازارنرماز گرفتلالاه شلالاد. 

 .شد استفاده هاداده  یوتحلهیت ز

 

 هایافته

شده در آوریهای جمعمرتب  با نمونه کروماتوگرام

 1ه بلاه جلادول بلاا توجلا شلاده اسلات.نشان داده 1 شک 

نمونلاه تتراسلاایکلی، در مانلاده اکسلایبیشتری، میزان باقی

، های همبرگلالاردرصلالاد نمونلالاه 100در . همبرگلالار بلالاود

تتراسایکلی، مشاهده مانده اکسیسوسی، و کالباس باقی

 تملاام تتراسلاایکلی، درمانده اکسیگردید ولی میزان باقی

 200) لیمنتلااریوسآ م لااز کلادک،ها کمتر از حد نمونه

 ,Codex Alimentariusبلاود ) (کروگرم در کیللاوگرممی

مانلاده میلازان باقی 2. همچنی، با توجه به جلادول (2021

های همبرگلالار مخصلالاوص تتراسلالاایکلی، در نمونلالاهاکسلالای

داری بیش از صورت معنیدرصد گوشت( به 90حاوی )

تتراسایکلی، در نمونه همبرگلار معملاولی مانده اکسیباقی

 .(p<05/0)بود درصد گوشت(  70حاوی )
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 تتراسایکلی،اکسی کروماتوگرام نمونه سوسی، حاوی باقیمانده -(1شک  )

 
 

 (لوگرمیدر ک کروگرمی)م زیتبردر  گوشتی هایفرآورده در تتراسایکلی،اکسی ماندهباقی میانگی،مقایسه  -(1جدول )

 تتراسایکلینمانده اکسیمیانگین باقی ین تتراسایکلمانده اکسیحداقل باقی تتراسایکلین مانده اکسیحداکثر باقی

  

 نوع نمونه

4/130 9/36 b48/82 ،سوسی 

5/111 4/37 b35/57 کالباس 

2/177 2/123 a79/150 همبرگر 

انحراف معیار از  24/5 

 میانگی،

 p ارزش 0001/0 

 (p< 05/0)دارند  گریکدیبا  داریاختلاف معن رمشابهیاعداد با حروف غ            

 

 (لوگرمیدر ک کروگرمی)متبریزشهر  در های توزیعیهمبرگر در تتراسایکلی،اکسی ماندهباقی میانگی،مقایسه  -(2جدول )

 نوع نمونه تتراسایکلینمانده اکسیمیانگین باقی تتراسایکلین مانده اکسیحداقل باقی تتراسایکلین مانده اکسیحداکثر باقی

5/149 2/123 75/136 ± 51/2  درصد گوشت( 70) همبرگر 

2/177 2/150 83/641 ± 62/2  درصد گوشت( 90همبرگر ) 

  0001/0  pارزش  
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 گیریبحث و نتیجه

علاوه  های متنوع در دامپزشکیبیوتی مصرف آنتی

-بر کاهش کیفیت گوشت، باعلا  افلازایش میلازان بلااقی

 Falowoگلاردد )بیوتیکی در گوشت ملایهای آنتیمانده

2019and Akimoladun, .)  بنابرای، اسلاتفاده درسلات از

هلاا و رعایلات زملاان پرهیلاز دارویلای قبلا  از بیوتی آنتی

بیوتی  خواهلاد مانده آنتیمانع از حضور باقی کشتار دام

مانلاده باقی در مطالعه کنونی. ( et alUlomi ,.2022شد )

همبرگر، سوسلای،  هایتمام نمونهتتراسایکلی، در اکسی

ها کمتلار از حلاد نمونهدر  ولی ،مشاهده گردیدو کالباس 

ای، نتی ه در توافلاق بلاا مطالعلااتی اسلات کلاه . م از بود

 روی باقیمانلالاده تتراسلالاایکلی، در گوشلالات درگذشلالاته بلالار

ای بلالاا بررسلالای در مطالعلالاهمحققلالای، اسلالات.  شلالادهان ام

ر دامی و اثلا منش های دارویی در مواد غذایی با ماندهباقی

ودنلاد کلاه بیلاان نم ،هلاافرآیندهای مختلف بر پایداری آن

داخلا  کشلاور  داملای منشلا های غلاذایی بلاا اک ر فرآورده

 Ravash and)هسلالاتند بیلالاوتیکی بقایلالاای آنتلالای حلالااوی

Hesari, 2021.) 

نمونلالاه شلالاام  گوشلالات ملالار  از  35ای در مطالعلالاه

برداری شد. از های ارتش در استان تهران نمونهسردخانه

( نمونه حلااوی درصد 71/85)30نمونه گوشت مر   35

مانلالالاده تتراسلالالاایکلی، بودنلالالاد و میلالالاانگی، میلالالازان باقی

میکروگلالارم در  35/15± 6/1ها بیوتیلالا  در نمونلالاهآنتی

مانده کمتلار از نتلاایج مطالعلاه کیلوگرم بود که مقدار باقی

کنلالاونی بلالاود. البتلالاه یکلالای از عللالا  اخلالاتلاف در مقلالاادیر 

ده مانلاتواند ناشی از روش تعیی، میزان باقیمانده میباقی

تتراسایکلی، باشد که از روش الایزا استفاده گردیده بلاود 

(Dabagh Moghadam et al., 2017.) 

مانلالاده بلالااقی تعیلالای،ای در کشلالاور مصلالار در مطالعلالاه

نشلاان هلاای گلااو سایکلی، و استرپتومایسی، در بافتتترا

 شلادهیآورجمعهلاای راسایکلی، در تمام نمونلاهکه تت داد

بلاوده مانده کمتر از حد م از اما میزان باقی ه،وجود داشت

 Arabyدارد )که با نتایج مطالعه کنونی همخلاوانی  است

2020., et al .) در کشور آفریقلاای جنلاوبی  یامطالعهدر

وجلالاود  ازنظلالارنمونلالاه گوشلالات خلالاام، کبلالاد و کلیلالاه  150

باقیمانده سیپروفلوکسازی،، استرپتومایسی،، تتراسایکلی، 

روش  قلالالارار گرفلالالات. یموردبررسلالالاو سلالالاولفونامیدها 

ها حلااوی درصد نمونه 8/88کروماتوگرافی نشان داد که 

باشلاد و مقلاادیر کمتلار از حلاد باقیمانده تتراسلاایکلی، می

کلالاه بلالاا نتلالاایج مطالعلالاه کنلالاونی  باشلالادیمم لالااز کلالادک، 

 .( et alRamatla ,.2017دارد )همخوانی 

مانلالاده بلالااقی نکلالاهیباوجودا یطورکلبلالاهبنلالاابرای، 

است املاا  شدهگزارشبیوتیکی در مطالعات مختلف آنتی

کمتلار از حلاد  باقیمانده، میزان کنونیمطابق نتایج مطالعه 

هلاای هلاای گوشلاتی روشدر فرآورده بوده اسلات.م از 

بیوتیلا  مانلاده آنتیتواند بر روی میلازان باقیفرآوری می

کلاه  نتلاایج مطالعلاات نشلاان داده اسلات .باشلاد رگذاریت ث

 پخلاتتتراسلاایکلی، گوشلات گلااو پلا، از غلظت اکسی

 Gratacos-Cubarsiیابد )کاهش می یتوجهقاب  طورهب

et al., 2007.) مطالعلالالاات نشلالالاان داده اسلالالات کلالالاه 

کلرتتراسایکلی، موجود در سوسی، فرانکفورتر بسته بلاه 

میزان غلظت اولیه آن در طی فرآوری کاملاً یا تلاا حلادی 

 شدهان امهمچنی، طبق نتایج تحقیقات شود. تخری  می

، Gسلایلی، هلاای پنلایبیوتیلا است که آنتی شدهمشخص

تتراسلالاایکلی، هنگلالاام تولیلالاد استرپتومایسلالای، و اکسلالای

و دودی کردن تا حلادی  یحرارت دهسوسی، در حی، 

طبلاق ؛ (2021Hesari,  and Ravashشلاوند )غیرفعال می
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تتراسایکلی، موجلاود در غلظت اکسی شدهان اممطالعات 

گوشت پ، از مایکروویو، برشته کردن و جوشلااندن در 

6= pH  درصلاد  6/69و  6/53، 1/49به ترتی  به میلازان

تتراسلالاایکلی، موجلالاود در و سلالاطح اکسلالای افتلالاهیکاهش

گوشت پ، از مایکروویو، برشته کردن و جوشلااندن در 

2/7 =pH  درصد  7/67و  2/53، 3/34به ترتی  به میزان

البته به  (.Vivienne et al., 2018است ) داکردهیپکاهش 

توانلاد ای پخت مواد غلاذایی نمیرسد که فرآیندهنظر می

ها را درگوشت از بلای، ببلارد و بیوتی ک  باقیمانده آنتی

 (.Javadi et al., 2011) دهدیمکاهش  آن رافق  میزان 

ای در شهر تبریز مقادیر باقیمانده تلاایلوزی، در در مطالعه

درصد گوشت بیش از همبرگر بلاا  90گوشت همبرگر با 

العه کنلاونی هلام میلازان درصد گوشت بود که در مط 70

درصلاد  90باقیمانده اکسی تتراسلاایکلی، در همبرگلار بلاا 

بلالاود درصلالاد گوشلالات  70گوشلالات بلالایش از همبرگلالار بلالاا 

(Shadjou and Movassagh, 2023).  مطالعلاات نشلاان

داده است که تتراسایکلی، تمای  زیادی به متصلا  شلادن 

دارد و در صلالاورت اسلالاتفاده از خمیلالار  هااسلالاتخوانبلالاه 

لاتی نظیر سوسی، و کالبلااس مقلاادیر گوشت در محصو

 Kuhne) باقیمانده تتراسایکلی، افلازایش خواهلاد یافلات

and Korner, 2001 .)  با توجه به افزایش قیمت گوشت

و تمای  تولیدکنندگان محصولات گوشتی به جلاایگزینی 

گوشت بلاا خمیلار گوشلات، احتملاال افلازایش باقیمانلاده 

. علالاوه تتراسایکلی، در سوسی، و کالباس وجلاود دارد

 ،ایلاکشلاور کندر  ای در شلاهر نلاایروبیدر مطالعه، بر ای،

 24های حیلاوانی در کبلاد تتراسایکلی، در بافت باقیمانده

درصلالاد  6/7 گوشلالاتدرصلالاد و در  14درصلالاد، در کلیلالاه 

کنلاونی همخلاوانی  بامطالعلاهکه نتلاایج  است شدهگزارش

 ،ر نی ریهدای (. در مطالعه et alMuriuki ,.2001) ندارد

و داشت انده تتراسایکلی، در کبد بیشتری، میزان را مباقی

مانلالاده دارای بیشلالاتری، بلالااقی گوشلالاتکلیلالاه و  بعلالادازآن

 28و  55، 80ای، میزان بلاه ترتیلا   و تتراسایکلی، بودند

 .( ,2010Olatoye and Ehinmowoدرصد بود )

هلاای همبرگلار، ، نمونلاهحاصلاله با توجه بلاه نتلاایج

مانلالاده بلالااقیو کالبلالااس شلالاهر تبریلالاز دارای سوسلالای، 

که میزان آن در همبرگر با درصد  بودهتتراسایکلی، اکسی

مانده باقی هاآناز   یچیهبیشتر بود، اما در  ،گوشت بالا

یکی از عللا  تتراسایکلی، بیشتر از حد م از نبود. اکسی

مانده در همبرگلار، بلاالا بلاودن اصلی بالا بودن میزان باقی

سوسلالای، و  هایمیلالازان گوشلالات در مقایسلالاه بلالاا نمونلالاه

 مانلالادهیباقبلالاا توجلالاه بلالاه اینکلالاه باشلالاد. کالبلالااس می

توانلاد ملای ییملاواد غلاذاهای دامپزشلاکی در بیوتی آنتی

را برای سلامت عمومی ای اد کند،  یتوجهقاب خطرات 

رعایلالات زملالاان پرهیلالاز دارویلالای قبلالا  از کشلالاتار دام و 

راهکاری بلارای  عنوانبهتواند می ییمواد غذافرآیندهای 

؛ بیوتیکی در نظر گرفتلاه شلاوندهای آنتیدهمانحذف باقی

حاصلا  از تخریلا   هلاایمتابولیتاما با توجه به اینکلاه 

هلاای مختللاف بیوتیکی توس  فرآینلادهای آنتیماندهباقی

کاملا  شناسلاایی نشلاده اسلات، للاذا ان لاام  طوربلاههنوز 

شناسلاایی ترکیبلاات حاصلا  از  نلاهیدر زممطالعات جامع 

وتیکی نیز در جهلات حفلا  بیهای آنتیماندهتخری  باقی

 رسد.کنندگان لازم و ضروری به نظر میسلامت مصرف

 

 سپاسگزاری

مقطلاع دکتلارای  ناملاهانیپامقاله حاضر مسلاتخر  از 

ای رشته دامپزشلاکی دانشلاگاه آزاد اسلالامی واحلاد حرفه

داننلاد کلاه از باشد. نگارندگان بر خود لازم میشبستر می

ابلات همکلااری ب رضا احملادزادهزحمات آقای دکتر علی
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اکبلار  یدکتر مسلاعود مشلاهدو آقای  در آنالیزهای آماری

تقدیر  ها به روش کروماتوگرافیبابت آنالیز نمونهبوجار 

 و تشکر نمایند.
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