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 چکیذٌ

اًزٍفلَکغبعیي در گَؽت هزغ ٍ ثَقلوَى در اعتبى اففْبى ثب رٍػ کزٍهبتَگزافی هبيع ثب  کیَتیث یآًتهبًذُ  هقبيغِ ثبقی  ايي هغبلعِ ثب ّذف

. آٍری ٍ هَرد آسهبيؼ قزار گزفت جوع 1395پبيیش ثَقلوَى در تبثغتبى ٍ  ًوًَِ گَؽت هزغ ٍ 60ايي هٌظَر  ثِ. کبرايی ثبلا اًجبم گزفت

ٍاجذ ثقبيبی اًزٍفلَکغبعیي ثَدًذ کِ حذاقل غلظت اًزٍفلَکغبعیي %( 80)ًوًَِ گَؽت هزغ ٍ ثَقلوَى  60ًوًَِ اس  48ًتبيج ًؾبى داد کِ 

حذاقل ٍ حذاکثز . ثبؽذ هیکزٍگزم در کیلَگزم هی 68/254 هیکزٍگزم در کیلَگزم ٍ حذاکثز غلظت 64/3گَؽت هزغ  ی هثجتّب در ًوًَِ

قبيبی اًزٍفلَکغبعیي در ثز ايي، هیبًگیي ث علاٍُ. هیکزٍگزم در کیلَگزم ثَد 84/50ٍ  34/11یي در گَؽت ثَقلوَى ثقبيبی اًزٍفلَکغبع

ثب احتغبة . هیکزٍگزم در کیلَگزم ثَد 36/21±31/15ّبی گَؽت ثَقلوَى  هیکزٍگزم در کیلَگزم ٍ در ًوًَِ  00/38±72/62 گَؽت هزغ

ّبی گَؽت   ًوًَِ% 66/46( هیکزٍگزم در کیلَگزم 30ثزاثز )ثز اعبط اعتبًذارد اتحبديِ ارٍپب  هبًذُ دارٍيی اًزٍفلَکغبعیي حذاکثز هجبس ثبقی

ر کلی ثِ هٌظَر ثْجَد کیفیت ثْذاؽتی عَِ ث. ثبؽٌذ یاس حذ هجبس ه ّبی گَؽت ثَقلوَى دارای غلظت اًزٍفلَکغبعیي ثبلاتز ًوًَِ% 20هزغ ٍ 

 . در گَؽت عیَر قجل اس کؾتبر اعوبل گزدد کیَتیث یآًتهبًذُ  ؽَد قَاًیي هلی ثزای پبيؼ ثبقی گَؽت عیَر تَفیِ هی

 اًزٍفلَکغبعیي، ثبقیوبًذُ دارٍيی، ثَقلوَى، هزغ :َای کلیذی ياشٌ
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 هقذهِ

ى، پیؾگگیزی  عَر گغتزدُ ثزای درهبِ ّب ث  ثیَتیک آًتی

ٍ تحزيک رؽذ در فٌعت پزٍرػ دام ٍ عیگَر اعگتفبدُ   

يکگگی اس . (Riviere and Papich, 2013) ؽگگًَذ هگگی

ّگگب ٍجگگَد   ثیَتیگگک هعضگگلات هْگگن در اعگگتفبدُ اس آًتگگی

ّبی دارٍيگی در گَؽگت ٍ فزاٍردّگبی دام ٍ     هبًذُ ثبقی

سايگگی،  تَاًگگذ هٌجگگز ثگگِ عگگزعبى  عیگگَر اعگگت کگگِ هگگی 

سايگی، ايجگبد آلگزصی ٍ ثگزٍس      سايگی، جْگؼ   الخلقِ ًبقـ

هقبٍهت دارٍيی ؽَد کِ ًگزاًی سيبدی را ثزای هقگزف  

 ,.Salehzadeh et al)کٌٌگگذگبى ثَجگگَد آٍردُ اعگگت 

ّبی ؽیویبيی هَاد غذايی کگِ   تزيي آلايٌذُ اس هْن(. 2007

اس اّویت ثگبلايی در عگلاهت اًغگبى ثزخگَردار اعگت،      

ِ اعگتفبدُ اس  اعت کِ هتأعفبً یکیَتیث یآًتّبی  هبًذُ ثبقی

عَر رٍس افشٍى در فٌعت پزٍرػ دام ٍ  ايي تزکیجبت ثِ

در کؾَرّبی (. Martine et al., 2010) عیَر رؽذ دارد

هبًذُ  پیؾزفتِ افَلاً هقزف کٌٌذگبى ثِ خغز ثبلقَُ ثبقی

دارٍيی در فزاٍردّبی داهگی آگبٌّگذ اهگب در کؾگَرّبی     

ّگی    کیگ َتیث یآًتگ درحبل تَععِ علیزغن هقزف سيگبد  

ّگبی دارٍيگی در    هبًگذُ  ثزًبهِ هلی ثگزای ارسيگبثی ثگبقی   

هحقَلات دام ٍ عیگَر ٍجگَد ًگذارد ٍ در ثغگیبری اس     

هَارد پزٍرػ دٌّذگبى دام ٍ عیَر ثذٍى تَجِ ثِ ؽیَُ 

ّگگب  يَتیگگک عگگزاًِ ثگگِ هقگگزف  هقگگزف دارٍّگگب خگگَد

گگزدد   ثزآٍرد هگی (. Martinez et al., 2006)پزداسًذ  هی

تگب   2010داهپشؽکی اس عگبل   ثیَتیک در کِ هقزف آًتی

ّگشار تگي ثزعگذ ٍ     105ّشار تي ثِ  63اس حذٍد  2030

 (.Van Boeckel et al., 2015)افشايؼ پیذا کٌذ % 67

ّبيی ًغجتبً جذيذ  ثیَتیک ّب اس دعتِ آًتی فلَرٍکیٌَلَى

ّگبی گگزم    ٍ قَی ّغتٌذ کِ در هقبثل ثغیبری اس ثبکتزی

ضگذثبکتزيبيی  هثجت ٍ گزم هٌفی کبرآهذ ّغتٌذ ٍ عیگ   

تگزيي ٍ پگز   اس هْگن اًزٍفلَکغبعیي يکگی  . ٍعیعی دارًذ

ّب اعت  ثیَتیک هتعلق ثِ فلَرٍکیٌَلَى تزيي آًتی هقزف

کِ در فگٌعت عیگَر ثغگیبر سيگبد هگَرد اعگتفبدُ قگزار        

 Martinez et al., 2006; Riviere and)گیگگزد  هگگی

Papich, 2013 .) در  1991اًزٍفلَکغبعگگگیي اس عگگگبل

ّبی عفگًَی عیگَر ٍارد ؽگذُ ٍ تگب عگبل       درهبى ثیوبری

ثیَتیگگک هقگگزفی در  کگگل آًتگگی % 20ثگگیؼ اس  2003

 Martinez)ثِ خَد اختقبؿ دادُ اعگت  را داهپشؽکی 

et al., 2006). عَر گغگتزدُ   ثیَتیک در ايزاى ثِايي آًتی

ّبی عفًَی عیَر اعتفبدُ هی ؽگَد   در اهز درهبى ثیوبری

(Dadgarnia et al., 2017 .)ى، درخقگگَؿ در ايگگزا

ثیَتیکی هغبلعگبت هتعگذدی فگَرت    ثزرعی ثقبيبی آًتی

خقگگَؿ ثقبيگگبی اًزٍفلَکغبعگگیي درگزفتگگِ اعگگت اهگگب 

ثیگَتیکی در عیگَر   تگزيي دارٍی آًتگی  عٌَاى پزهقزف ثِ

هغبلعبت کوتزی اًجبم ؽگذُ اعگت ٍ در ايگي هغبلعگبت     

 ٍ( Tajik et al. 2011)چْبرپلیگت  ّبی  عوذتبً اس تکٌیک

. اعتفبدُ ؽذُ اعت( Ebrahimzadeh et al., 2014)الیشا 

ًغگجت ثگِ رٍػ    HPLCلذا ثب تَجگِ ثگِ دقگت ثگبلاتز     

هبًگذُ   چْبرپلیت ٍ الیگشا، در هغبلعگِ اخیگز هیگشاى ثگبقی     

در هگگزغ ٍ ثَقلوگگَى  HPLCاًزٍفلَکغبعگگیي ثگگب رٍػ 

هبًگذُ دارٍيگی    تب در جْت کٌتزل ثبقیهقبيغِ ؽذُ اعت 

ًغگجت ثگِ   در گَؽت هزغ ٍ ثَقلوگَى ًگگزػ درعگتی    

ايگي دارٍی پگز هقگزف، در گَؽگت       ٍضعیت ثبقیوبًذُ

 .گزم هزغ ٍ ثَقلوَى حبفل ؽَد

 

 َا شمًاد ي ري
 گیریومًوٍ -

 30ًوًَِ اس گَؽگت گگزم هگزغ ٍ     30در ايي هغبلعِ 

ًوًَِ گَؽت گزم ثَقلوَى در خظ کؾتبر در کؾگتبرگبُ  
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آٍری ٍ  جوگع  95در تبثغتبى ٍ پبيیش پبکیشُ هزغ اففْبى 

اس ّز پزًگذُ کؾگتبر   . ر يخ ثِ آسهبيؾگبُ هٌتقل ؽذدر کٌب

. گیزی ؽذ گزم گَؽت عضلِ عیٌِ ًوًَِ 50ؽذُ حذٍد 

ًوًَگِ   5ّب ثِ ؽکل هجشا ٍ اس ّگز فگبرم پگزٍرػ     ًوًَِ

ًوًَگِ   5تْیِ ؽگذ کگِ جْگت اعگتخزات ٍ تشريگق ّگز       

 ِ . ؽگذ اعگتفبدُ  عٌگَاى يگک ًوًَگِ ؽگٌبختِ      هخلَط ٍ ثگ

 5ی ٍ در ّگز ًَثگت   فگَرت عگزيبل   ّب ثِ آسهبيؼ ًوًَِ

گیزی ؽذًذ ثزرعی  عبعت قجل ًوًَِ 24فبرم کِ در عی 

ّب تب سهبى اًجگبم آسهگبيؼ در يخلگبل     توبهی ًوًَِ. ؽذ 

 . داری ؽذًذ ًگِ

 َاسازی ومًوٍآمادٌ -

 100در اثتذا اس ّز ًوًَِ هتعلق ثِ يگک فگبرم حگذٍد    

 500هقگذار   بًگزم اس عضلِ ثزداؽگت ؽگذُ ٍ جوعگ    هیلی

 500. س عضلِ عیٌِ هَرد آسهبيؼ قزار گزفگت گزم ا هیلی

 15/0عی اعیذ کلزيگذريک   عی 7گزم اس گَؽت ثب  هیلی

دقیقِ پظ اس ًگْذاری در دهبی  15هَلار هخلَط ؽذ ٍ 

دقیقِ عبًتزيفَص ؽگذ   20هذت  ثِ 4500درجِ ثب دٍر  35

 .ٍ هبيع رٍيی فبف ٍ ثزای اًتقبل ثِ کبرتزيج آهبدُ ؽذ

 HPLCاستخراج ي  -

عگگی هخلگگَط آة ٍ هتگگبًَل    عگگی 5يج ثگگب کگگبرتز

عپظ هگبيع تْیگِ ؽگذُ در    . هبدُ ؽذآ  HPLCهخقَؿ

 عگی  عگی  3هزحلِ قجلی، رٍی کبرتزيج ريختِ ؽذ ٍ ثگب  

 2/0عگگگی ثگگگبفز   عگگگی HPLC   ٍ3هخقگگگَؿآة 

ؽگگزکت ، pH; 9)عگگذين ّیگگذرٍصى فغگگفبت  هگگَلاردی

لیتگگگز آة  هیلگگگی 5ٍ در ًْبيگگگت ثگگگب ( عگگگیگوب آلوگگگبى

سی هگَاد اضگبفِ ؽغگتِ    عب جْت پبک  HPLCهخقَؿ

عگگبعت در دهگگبی اتگگب   24هگگذت ِّگگب ثگگ  کگگبرتزيج. ؽگذ 

 5/3داری ٍ خؾک ؽگذ ٍ عگپظ ثگِ ّگز کگبرتزيج       ًگِ

لیتز هتبًَل اضبفِ ؽذ تب اًزٍفلَکغبعیي احتوگبلی اس   هیلی

عبعت  48هذت  هبيع خبرت ؽذُ ثِ .کبرتزيج خبرت ؽَد

اًکَثِ ؽذ تب کبهل خؾک گزاد  عبًتیدرجِ  38در دهبی 

هیکزٍلیتگز ثگبفز    250عگبعت،   48ثعذ اس گذؽت . زددگ

اضگبفِ  ( =pH 9)عذين ّیذرٍصى فغگفبت   هَلاردی 2/0

ثبًیِ ٍرتکظ گزديذ تب هَاد آهبدُ ؽذُ  30 هذت ؽذ ٍ ثِ

دقیقگِ   5هگذت  ِثگ  4500عپظ در دٍر  .حل ؽَد کبهلاً

 20، یيگگلايگگِ رٍپگگظ اس جذاعگگبسی . ؽگگذعگگبًتزيفَص 

تشريگگق ؽگگذ   HPLC ثگگِ دعگگتگبُ هیکزٍلیتگگز اس هگگبيع  

(Dadgarnia et al. 2017.)  

ثگگبيز، )در ايگگي هغبلعگگِ اس هحلگگَل اًزٍفلَکغبعگگیي  

در ايگي  . عٌَاى هحلَل اعگتبًذارد اعگتفبدُ ؽگذ    ثِ( آلوبى

گزاد، هیشاى عزعت  درجِ عبًتی 37ثزرعی دهبی عتَى  

 20لیتز در دقیقِ، حجگن تشريگق    جزيبى هحلَل يک هیلی

. هتز ثَدًبًَ 277ثب عَل هَت  UVلیتز ٍ ؽٌبعبگز  هیکزٍ

 آلوبى Knauerؽزکت  HPLCدعتگبُ در ايي هغبلعِ اس 

( زهتگ  هیلگی  4هتز ٍ قغز  عبًتی 25عَل ثب ) C18ى ٍ عتَ

 ّگب کزٍهگبتَگزام  EZ chrom افگشار  ًگزم  ثگب ٍ  اعتفبدُ ؽذ

  .ؽذتجشيِ ٍ تحلیل 

حبفگل تقغگین    ،ثزای هحبعجِ غلظت هگبدُ هجْگَل  

هغبحت هٌحٌگی اعگتبًذارد، در    غلظت هبدُ اعتبًذارد ثِ

    ِ عٌگَاى   هغبحت هٌحٌی هبدُ هجْگَل ضگزة ؽگذُ ٍ ثگ

 .ثیبى ؽذُ اعت هجَْلغلظت هبدُ 

 

 َا  یافتٍ

اًزٍفلَکغبعگیي ثگِ دعگتگبُ    هحلَل اعتبًذارد تشريق 

HPLC  پیگک هٌبعگت   کزٍهگبتَگزام ٍ  هٌجز ثِ دريبفت

ّبی گَؽگت    ًوًَِ%  80ّب ًؾبى داد  ثزرعی دادُ. گزديذ

 30ًوًَِ اس  24)ّبی گَؽت ثَقلوَى  ًوًَِ% 80 هزغ ٍ

ثبؽٌذ کِ حذاقل  ٍاجذ ثقبيبی اًزٍفلَکغبعیي هی( ًوًَِ
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ّبی گَؽت هزغ هگَرد   غلظت اًزٍفلَکغبعیي در ًوًَِ

ِ     64/3ثزرعی  ّگبی   هیکزگگزم در کیلگَگزم ٍ در ًوًَگ

حگذاکثز  . ثبؽذ هیکزگزم در کیلَگزم هی 34/11ثَقلوَى 

هیلی گزم در کیلَگزم ٍ  68/254غلظت در گَؽت هزغ 

. هیکزگزم در کیلَگزم اعگت  84/50در گَؽت ثَقلوَى 

ٍ در  50/47±19/67ّگبی هثجگت در هگزغ     هیبًگیي ًوًَِ

ِ    70/26±96/11ثَقلوَى  ّگبی    ٍ هیگبًگیي توگبهی ًوًَگ

ّبی   ٍ هیبًگیي توبهی ًوًَِ 00/38±72/62گَؽت هزغ 

 . ثبؽذ هی 36/21±31/15گَؽت ثَقلوَى 

هیکزٍگگزم در کیلگَگزم    30ثزاثگز   MRLبة احتغ بث

هگَرد   6در ثَقلوگَى  ( ثز اعبط اعتبًذارد اتحبديِ ارٍپب)

هگگَارد هثجگگت ٍ %(  66/46)هگگَرد  14ٍ در هگگزغ %( 20)

ِ  %( 33/33)ًوًَگِ   60هگَرد اس   20 جوعبً ّگب    کگل ًوًَگ

 . ثبؽٌذ هی MRLدارای غلظت اًزٍفلَکغبعیي ثبلاتز اس 

 

 گیریي وتیجٍ بحث

هبًذُ دارٍيی يگب   ثبقی قجَل  قبثلحذاکثز غلظت اگزچِ 

در هٌگبعق هختلگ  ثگز اعگبط عگغ        MRLعجبرتی  ثِ

 MRLفزٌّگگو ٍ ثْذاؽگگت هتایگگز اعگگت اهگگب هقگگذار    

ّگبی هختلگ  تَعگظ اتحبديگِ      اًزٍفلَکغبعیي در ثبفت

 ؽگگذُ بىیگگث لگگَگزمیکهیکزٍگگگزم ثگگِ اسای ّگگز  30ارٍپگگب 

تگبکٌَى   کِ يياثب تَجِ ثِ . (Martine et al., 2010)اعت

در  ّگب  کیگ َتیث یآًتگ  قجگَل  قبثگل در هَرد حذاکثز غلظت 

در MRL ی ٍجگگَد ًگگذارد لگگذا هجٌگگبی دايگگزاى اعگگتبًذار

اس عَی اتحبديگِ   ؽذُ  اعلامهغبلعِ اخیز عغ  اعتبًذارد 

هبًذُ اًزٍفلَکغبعیي در  ثبقی ّزحبل  ثِ. ارٍپب ثَدُ اعت

ّگبی هگزغ خغگز جگذی ثگزای       حذٍد ًیوگی اس گَؽگت  

 یؾياًذ چبرُآيذ کِ  ؽوبر هی ثِ کٌٌذگبى  قزفهعلاهت 

ايگي  . علجذ هغئَلیي در حَسُ ثْذاؽت هَاد غذايی را هی

ؽگگَد کگگِ  ثیؾگگتز احغگگبط هگگی  جْگگت  آى اسًگزاًگگی 

اًزٍفلَکغبعیي ًغجت ثِ حزارت پخت هقبٍهت ثگبلايی  

ّگگبی هختلگگ  پخگگت هبًٌگگذ   رٍػ کگگِ یعگگَر  ثگگِدارد 

ُ هبًگگذ  جَؽگگبًذى ٍ عگگزد کگگزدى اثگگزی ثگگز ثگگبقی     

 (.Lolo et al., 2006) گَؽت ًذارداًزٍفلَکغبعیي در 

 یّگب  فزاٍردُدر  یکیَتیث یآًتثقبيبی  یثزرع هَرددر 

در ايگزاى  . عیَر هغبلعبت هتعذدی فَرت گزفتگِ اعگت  

 یکیَتیگ ث یآًتگ هزثَط ثِ ثزرعی ثقبيبی  ّب گشارػعوذُ 

در هبکیگگبى ثگگَدُ اعگگت ٍ تگگبکٌَى گشارؽگگی در هگگَرد   

ِ کِ در هغبلعِ اخیز ثگِ آى  ثَقلوَى ٍجَد ًذارد    پزداختگ

گذؽتِ عوذُ هغبلعگبت در ايگزاى در     در دِّ. اعت ؽذُ

ّبی چْگبر پلیگت    ثب رٍػ یکیَتیث یآًتخقَؿ ثقبيبی 

(FTP ) در يک هغبلعِ در  کِ یعَر  ثٍِ الايشا ثَدُ اعت

هگزغ  لاؽگِ   815اس تعگذاد   FPTاعتبى هبسًذراى ثب رٍػ 

ی اس اعضگبی هگَرد   هَرد آى حذاقل دريکگ  533، فٌعتی

عضگَ   ّز عِ، دٍ عضَ ٍ يب (کلیِ–کجذ–عضلِ(آسهبيؼ 

 ,.Vahedi et al) ثَدًگذ  کیگ َتیث یآًتگ هبًگذُ   رای ثبقیدا

ثگگگِ هقبيغگگگِ دٍ رٍػ  در هغبلعگگگِ ديگگگگزی   .(2011

 یکیَتیگ ث یآًتگ هبًذُ  چْبرپلیت ٍ الايشا در تؾخیـ ثبقی

غگزة   ّبی ؽگوبل  اعتبىّبی کؾتبر ؽذُ هزغ در  در لاؽِ

 رٍػ درٍ ًؾگگبى دادًگگذ ِ ؽگگذُ اعگگت ى پزداختگگايگگزا

هبًگگذُ  لاؽگگِ دارای ثگگبقی 160لاؽگگِ اس  28چْبرپلیگگت 

الايگشا تٌْگب    رٍػ درکگِ   اًزٍفلَکغبعیي ثَدًذ حبل ايي

ثب  اخیزاً .(Tajik et al., 2011) ثجت يبفت ؽذهَرد ه 24

لاؽگِ هگزغ    90عگیي در  رٍػ الیشا ثِ ثقبيبی اًزٍفلَکغب

 91ثیبى کزدًذ کِ ثگیؼ اس  ٍ ت ِ ؽذُ اعگَؽتی پزداخت

ش ٍاجگگذ ثقبيگگبی  هگگزغ در تجزيگگ  یّگگب لاؽگگِدرفگگذ 

 (.Ebrahimzadeh et al., 2014) اًزٍفلَکغبعیي اعت
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عجگگق اعلاعگگبت هَجگگَد در هگگَرد ارسيگگبثی ثقبيگگبی  

تٌْگب دٍ   HPLCدر گَؽت هگزغ ثگب رٍػ    یکیَتیث یآًت

ثِ ثقبيبی کلزاهفٌیکگل  کِ ٍجَد دارد هٌتؾز ؽذُ گشارػ 

(Tajik et al., 2010 )  ٍ اکغگگگی تتزاعگگگبيکلیي ٍ

در گَؽگگت ( Rokni et al., 2007)اًزٍفلَکغبعگگیي 

. ِ ؽذُ اعتتّبی کؾتبر ؽذُ در اعتبى تْزاى پزداخ هزغ

، فقگظ  ّبی عیَر عبيز گًَِدر  کیَتیث یآًتدرثبرُ ثقبيبی 

رػ هٌتؾز ؽگذُ در خقگَؿ ثزرعگی ثقبيگبی     ايک گش

 َ د اعگت کگِ   اًزٍفلَکغبعیي در گَؽت ثلذرچیي هَجگ

ٍاجذ ثقبيبی اًزٍفلَکغبعیي را  یّب لاؽِآلَدگی  درفذ

در  ؽذُ  عزضِهٌجوذ  یّب يیثلذرچدر  HPLCثب رٍػ 

 .(Dadgarnia et al., 2017) اًذ کزدُثیبى % 22اعتبى يشد 

ّگبی  دادُدر خقَؿ هزغ ثگب  پضٍّؾی  ّبیدادُهقبيغِ 

% 100دّگگذ  هغبلعگگِ حبضگگز ًؾگگبى هگگی آهگگذُ  دعگگت ثگگِ

دارای ثقبيگگبی آى پگگضٍّؼ  در ؽگگذُ اخگگذی ّگگب ًوًَگگِ

ِ  آى  حبل (Rokni et al. 2017) ثَدًذ یکیَتیث یآًت در  کگ

 یکیَتیگ ث یآًتگ ّب ٍاجگذ ثقبيگبی     ًوًَِ% 80هغبلعِ اخیز 

ثقبيگبيی   گًَِ  یّ یثزرع هَردّبی  ثَدًذ ٍ ثزخی ًوًَِ

ِ تَاًگذ   ايي يبفتِ هگی . اس اًزٍفلَکغبعیي ًذاؽتٌذ  لیگ دل ثگ

ًغگجت ثگِ    دٌّگذگبى   پگزٍرػ ثزخگی اس  افشايؼ آگبّی 

ٍ رعبيگت سهگبى پزّیگش اس     یکیَتیگ ث یآًتخغزات ثقبيبی 

 اسعیَر ثبؽذ اهگب   دٌّذگبى پزٍرػهقزف تَعظ ثزخی 

قَاًیي هلی در ايي خقَؿ ارائِ ٍ  گًَِ  یّ کِ يیجب آى

هبًذُ دارٍيی در درفگذ   چٌبى ثبقی اعت ّن ًؾذُ اجزايب 

 . علی ٍجَد داردثبلايی اس گَؽت هزغ در ؽزايظ ف

در  MRLثز ايي هقبيغِ درفذ هگَارد ثگبلاتز اس    علاٍُ

در عگی   (Rokni et al. 2017) دّگذ  هگی  ًؾبىای  هغبلعِ

ِ دِّ اخیز درفذ هَارد ثبلاتز اس حذ هجبس   قبثگل  عگَر  ثگ

% 14ثگزدُ   در هغبلعِ ًبم کِ یعَر ثِ بفتِي  ؼيافشا یتَجْ 

تز اس حگذ  هبًگذُ ثگبلا   ّبی گَؽت هزغ دارای ثگبقی  ًوًَِ

ِ  یحبل درهجبس ثَدًذ  در هغبلعگِ اخیگز حگذٍد ًیوگی      کگ

هبًگذُ   ّگبی هگزغ دارای ثگبقی    اس گَؽت( درفذ 66/46)

اعگگتفبدُ . اًزٍفلَکغبعگگیي ثگگبلاتز اس حگگذ هجگگبس ّغگگتٌذ

ّبی عفًَی  گغتزدُ اس اًزٍفلَکغبعیي در درهبى ثیوبری

در  کیگ َتیث یآًتگ عیَر ٍ عذم ٍجَد قَاًیي کبفی پگبيؼ  

ؾتبر ٍ عذم رعبيت سهبى پزّیش اس هقگزف دارٍ  قجل اس ک

تَاًگذ دلیگل ايگي     هی دٌّذگبى  پزٍرػتَعظ ثغیبری اس 

 . يبفتِ ثبؽذ

هبًذُ اًزٍفلَکغبعگیي در   هقبيغِ هیشاى ٍ درفذ ثبقی

دّگذ هقگذار    گَؽت ٍ ثَقلوَى در هغبلعِ اخیز ًؾبى هی

ِ % 20هبًذُ اًزٍفلَکغبعگیي در   ثبقی ّگبی گَؽگت    ًوًَگ

ّگبی گَؽگت هگزغ ثیؾگتز اس      ًوًَِ%  66/46ثَقلوَى ٍ 

هبًگذُ اًزٍفلَکغبعگیي در    حذ هجبس اعت ٍ هیشاى ثگبقی 

 21هیگگبًگیي  عگگَر ثگگِّگگبی گَؽگگت ثَقلوگگَى   ًوًَگگِ

ِ  حگبل هیکزٍگزم ثِ اسای ّز کیلَگزم اعگت   هیگشاى   آًکگ

ِ  ثبقی ّگبی گَؽگت هگزغ     هبًذُ اًزٍفلَکغبعیي در ًوًَگ

کیلَگزم اعگت  هیکزٍگزم ثِ اسای ّز  38هیبًگیي  عَر ثِ

دّگذ هتَعگظ عگغ  اًزٍفلَکغبعگیي در      کِ ًؾگبى هگی  

لگذا  . اعگت  کیگ َتیث یآًتگَؽت هزغ ثبلاتز اس حذ هجبس 

ثیَتیگک در گَؽگت    لاسم اعت پبيؼ هغتوز هیشاى آًتگی 

عیَر در هزحلگِ قجگل اس کؾگتبر ٍ عگذم فگذٍر هجگَس       

کؾتبر در هگَارد عگذم رعبيگت دٍرُ پزّیگش اس هقگزف      

 . اًجبم ؽَد

 

 افعتعارض مى

گًَگِ تعگبرك هٌگبفعی ثگزای اعگلام       ًَيغٌذگبى ّی 

 .ًذارًذ
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Abstract  

This study was carried out to compare the enrofloxacin residue in chicken and turkey meat in Isfahan 

province by HPLC. For this, totally 60 meat samples were collected from chicken and turkey carcasses 

during of summer and autumn of 2016. The results showed that 48 (80%) out of 60 chicken and turkey 

samples were positive for enrofloxacin residue. The minimum and maximum concentrations of 

enrofloxacin residue in chicken meat samples were 3.64 and 254.68 μg/Kg, respectively. The minimum 

and maximum concentrations of enrofloxacin residue in turkey meat samples were 11.34 and 50.84 

μg/Kg, respectively. Furthermore, the average of enrofloxacin concentration in all chicken and turkey 

samples was 38.00±62.72 and 21.36±15.31 μg /Kg. The concentration of enrofloxacin in 46.66% of 

chicken samples and 20% of turkey samples were higher than European MRL standard. In conclusion, 

for improvement of hygienic quality in poultry meat, it is necessary to apply the national strategies for 

monitoring of antibiotic residue in meat before slaughter.  
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