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Dalla stalla alla tavola: la ricerca di laboratorio dei contaminanti IPA, metalli e NF



Mauti Tabita – DO Chimica 
6 Maggio 2015

• Gli idrocarburi policiclici aromatici (IPA) sono un gruppo di 
composti ubiquitari generati da combustione incompleta di 
sostanze organiche. 

• Vengono rilasciati nell’atmosfera attraverso combustioni 
spontanee ma principalmente attraverso l’attività umana 
(produzione di energia industriale, scarichi di autoveicoli, 
riscaldamento domestico). 

• L’assunzione di questi composti da parte dell’uomo avviene 
principalmente attraverso l’ingestione di alimenti contaminati 

IntroduzioneIntroduzione



Gli Idrocarburi Policiclici Aromatici sono molecole costituite da 
due o più anelli benzenici uniti  fra loro

Generalmente:

•sono solidi a temperatura ambiente

•hanno punti di ebollizione e di fusione elevati

•sono chimicamente stabili 

•sono suscettibili ad ossidazione e fotodegradazione

•sono poco solubili o del tutto insolubili in acqua (solubilità diminuisce all’aumentare 

del peso molecolare) 

•sono molecole fluorescenti

•sono altamente lipofili                 coefficiente di ripartizione acqua/ottanolo 

capacità di accumulo degli IPA in fasi apolari 
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Prodotti alimentari

Tenori massimi

BaP 

(μg/kg di peso 

fresco)

Somma

BaP, BaA,BbF,Cry

Oli e grassi (escluso il burro di cacao) destinati al consumo 

umano diretto o all'impiego quali ingredienti di prodotti 

alimentari.

2.0 10

Carni affumicate e prodotti a base di carni affumicate 2.0 12
Muscolo di pesce affumicato e prodotti della pesca 

affumicati , esclusi i molluschi bivalvi. Il tenore massimo si 

applica nei crostacei affumicati si applica al muscolo dekke 

appendici e dell’addome. Nel caso di granchi e crostacei si 

applica al muscolo delle appendici.

2.0 12

Spratti affumicati e spratti affumicati in scatola. 

Molluschi bivalvi (freschi, refrigerati e congelati) carne e 

prodotti a base di carne trattati termicamente e venduti al 

consumatore finale

5.0 30

Molluschi bivalvi (affumicati) 6.0 35
Alimenti a base di cereali e altri alimenti destinati ai lattanti 

e ai bambini
1.0 1.0

Alimenti per lattanti e alimenti di proseguimento, compresi il 

latte per lattanti e il latte di proseguimento
1.0 1.0

Alimenti dietetici a fini medici speciali destinati 

specificatamente ai lattanti
1.0 1.0
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MetodoMetodo

La determinazione della 
presenza di IPA in 
diverse matrici 
alimentari destinate al 
consumo umano viene 
effettuata mediante 
cromatofrafia liquida 
con rivelatore 
fluorimetrico 
(HPLC/FD)
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MetodoMetodo
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Il metodo risulta adatto 
all’analisi di tutti gli IPA 
sia per la fase estrattiva sia 
per la separazione 
cromatografica, ma abbiamo 
focalizzato la nostra 
attenzione solamente sui 4 

analiti normati .







MIP Molecular Imprinted PolymersMIP Molecular Imprinted Polymers
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ConclusioniConclusioni

� Il metodo è molto sensibile 
 
� Analisi è relativamente semplice

� Le matrici analizzate mostrano raramente la presenza di tutti 
e 4 gli IPA considerati e sempre in livelli minori rispetto ai limiti 
massimi previsti dalla Raccomandazione CE 835/2011

�I dati del PRIC relativi al triennio 2011-2013 non hanno 
evidenziato non conformità in 146 campioni di alimenti arrostiti 
o affumicati

Mauti Tabita – DO Chimica 
6 Maggio 2015



� Gli altri parametri presenti nella Raccomandazione CE 333/2007 sono stati 

considerati nella prova di validazione del metodo.

•   Ampliare il metodo a tutti gli IPA 
•   Automatizzare la fase di estrazione del grasso dalla 
     matrice
•Analisi in GC/MS

� Sono rispettati i parametri sia di specificità sia di recupero

ConclusioniConclusioni
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……prospettive future…prospettive future…



Grazie dell’attenzione!!!!Grazie dell’attenzione!!!!
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