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Gli Idrocarburi Policiclici Aromatici (IPA) si formano principalmente come 
conseguenza del trattamento termico di prodotti alimentari, in particolare alla griglia o al 
barbecue.  
  
In questo studio nove tipi di piatti popolari malesi a base di carne alla griglia sono stati  
analizzati per gli IPA tossici, vale a dire fluorantene, benzo (b) fluorantene e benzo (a) 
pirene, mediante HPLC-FD.  
  
Le differenze nelle concentrazioni di IPA tra carbone, gas e forno grill sono 
risultate significative con una gamma che va 3,51 a 106 ng/g. Il fluorantene è stato 
trovato in tutti i campioni.  
La più alta concentrazione del totale IPA è stata trovata nelle carni bovine cotte alla 
griglia con carbone di legna (132 ng/g), la più bassa nel pollo alla griglia cotto in forno 
a gas (era 3,51 ng / g). 
 
 
Cosa sono? 
Gli idrocarburi policiclici aromatici (IPA) sono un gruppo di composti costituiti da anelli 
aromatici fusi.  
Gli IPA contenenti fino a quattro anelli di benzene fusi sono noti come “leggeri”, quelli 
contenenti più di quattro anelli di benzene sono chiamati “pesanti” .  
Gli IPA pesanti sono più stabili e più tossici di quelli leggeri 
  
Sono pericolosi per l’uomo? 
Secondo il Comitato scientifico per l'alimentazione umana (2002), 15 IPA hanno 
mostrato una chiara evidenza di mutagenicità / genotossicità nelle cellule somatiche 
in esperimenti su animali da laboratorio. Queste sostanze possono essere considerate 
come potenzialmente genotossiche e cancerogene per l'uomo. 
  
Come si formano? 
1. Gli IPA si formano dalla combustione incompleta di materia organica: sono quindi 
generate ogni volta che combustibili fossili o vegetazione in genere vengono bruciati e 
rappresentano una delle diverse classi di sostanze chimiche cancerogene presenti nel 
fumo di tabacco. Sono anche presenti in alimenti (Phillips, 1999).  
 
2. Dalla combustione del grasso: grigliare in cucina carne, pesce o altri alimenti con 
calore intenso sopra una fiamma diretta provoca  grasso gocciolante che, a contatto con 
il calore della fiamma del fuoco, cede un certo numero di IPA (Agerstad & Skog, 2005). 
Queste sostanze chimiche aderiscono alla superficie del cibo. 
 
 



 
Dove si riscontrano? 
Alcune delle più alte concentrazioni di IPA sono state trovate negli alimenti cucinati su 
fiamma libera. 
Ad esempio, nelle carni alla brace sono stati riscontrati IPA con una concentrazione 
percentuale che inizia da 30ppb per arrivare fino a 164 ppb  B(a)P (Panalaks,1976). 
 
In Italia, si è riscontrato che le più alte concentrazioni di IPA sono state osservate 
nella pizza cotta nel forno a legna e nel manzo e maiale alla brace (Lodovici, Dolara, 
Casalini, Ciappellano, & Testolin, 1995).  
 
I risultati della determinazione degli IPA in piatti di carne alla griglia mediante HPLC 
mostrano che il fluoanthene - Fln è stato rilevato in tutti i campioni, nell'intervallo di 3,51-
106 ng / g.  
La concentrazione minima di Fln (3,51 ng / g) è stata rilevata nel pollo grigliato in forno, 
mentre la massima concentrazione (106 ng / g) è stata rilevata nel manzo grigliato 
sulla brace di carbone. 
 
In totale, la massima concentrazione di IPA è stata rilevata in quattro piatti che sono stati 
cotti alla griglia su carbone di legna. 
 
 
Lo studio è disponibile integralmente sul seguente link 
http://openagricola.nal.usda.gov/Record/IND44337395
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