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INTRODUZIONE

La Ditta MIBOS s.r.l. ha richiesto al Dipartimento di Scienze Chimiche di eseguire I’analisi del contenuto di sostanze
potenzialmente dannose alla salute presenti in carni cotte con griglie prodotte dalla Ditta. Tali griglie hanno la caratteristica
di avere la fonte di calore che sovrasta I’alimento cosicché i liquidi che si originano dalla cottura (grassi, acqua, residue di
proteine e di altro materiale organico) cadono verso il basso raffreddandosi. L’attenzione ¢ stata posta sugli idrocarburi
potenzialmente prodotti dalla cottura con particolare riferimento ai composti poliaromatici (IPA) che hanno caratteristiche
cancerogene. L’analisi ¢ stata condotta sulla base di una metodica presente in letteratura [1] che prevede opportuno

pretrattamento dell’alimento, estrazione delle frazioni di materiale di interesse ed analisi per gas cromatografia con |
rivelazione a spettrometria di massa. Per I’analisi sono stati consegnati a codesto Dipartimento 6 campioni di carni cotte.
L'analisi & stata eseguita presso i laboratori del Dipartimento di Scienze Chimiche dell'Universita di Padova sotto la

supervisione del prof. Paolo Pastore.

Risultati
Sulla base delle analisi effettuate, si pud concludere che gli estratti provenienti dalle carni cotte con “Mibos Grill”, |
analizzati secondo la metodica riportata nella bibliografia, non evidenziano presenza di IPA. In particolare, il loro
contenuto ¢ inferiore a 1.1 pg/kg che ¢ il limite strumentale per la loro quantificazione. Conseguentemente, si ritiene che la
modalita di cottura del “Mibos Grill” sia particolarmente adeguata al fine di ottenere carni con caratteristiche di virtuale |

assenza di tali composti.
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