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Антибиотики макролиды широко применяются в медицине и ветеренарии для лечения микробных инфекций, в связи с чем их остаточные количества могут встречаться в пищевых продуктах животного происхождения. В настоящее время  макролиды в пищевых продуктах, кормах и воде определяют методом  высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектированием с электрораспылительной ионизацией [1-7], матрично и поверхностно-активированной лазерной десорбциеи [1-3]. Подготовка проб сводится к извлечению макролидов из исследуемого образца органическим растворителем и последующей очистке экстракта методом твердофазной экстракции, чаще всего на картриджах Oasis HLB [3, 5-7]. Однако данные способы длительны, трудоемки и в большинстве случаев малочувствительны. Для устранения матричного эффекта используется матричная градуировка, что дорогостояще и экономически неоправданно. 

Предложен способ идентификации и определения 10 антибиотиков макролидов и их изомерных форм (азитромицин,  джозамицин, кларитромицин, эритромицин, спирамицин, тилвазолин, тулатромицин, тилозин, тилмикозин, рокситромицин) в продовольственном сырье и пищевых продуктах методом времяпролетной масс-спектрометрии высокого разрешения в сочетании с высокоэффективной жидкостной хроматографией. Для проб мяса (говядина, свинина, птица), молока, печени, почек, рыбы, яиц экстракцию производили ацетонитрилом в присутствии муравьиной кислоты с последующим разбавлением полученного экстракта дистиллированной водой перед анализом. Диапазоны определяемых содержаний макролидов составили от 1 до 400 нг/г, пределы определения - от 0.04 до 2 нг/г. Предложена схема идентификации и определения обнаруживаемых макролидов методом стандартной добавки. Относительное стандартное отклонение результатов анализа не превышает 15%. Продолжительность анализа 1-1.5 ч.
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