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Sono state saggiate due diverse modalità di affumicamento, tradizionale a freddo (25° C per 3 ore) e con “aromatizzante di affumicatura”(af), in campioni di trote salmonate (Oncorhynchus mykiss) prelevate da un impianto di acquacoltura situato in Sicilia. Sono stati analizzati per la ricerca degli idrocarburi policiclici aromatici (IPA) quattro gruppi di trote(T): n. 5 sfilettate ed affumicate con metodo tradizionale (mt); n. 5 affumicate intere con mt e successivamente sfilettate per le analisi; n. 5 sfilettate e trattate con af per aspersione sulla superficie muscolare; n. 5 sfilettate ed affumicate con af per aspersione sulla superficie cutanea. Filetti di  T fresche sono stati altresì analizzati per valutare la possibilità di una contaminazione naturale. L’analisi è stata effettuata secondo la metodica di Dafflon et al. (1995), con successiva quantificazione in HPLC. Per l’analisi statistica dei dati è stato utilizzato il programma GraphPad InStat versione 3.05 ed applicato il test di Kruskal-Wallis. 
In tutti i campioni sono stati identificati: antracene, fluorantene, pirene, benzo(a)antracene, crisene, benzo(b)fluorantene, benzo(k)fluorantene e benzo(ghi)terilene; i livelli di benzo(a)pirene sono stati sempre inferiori al limite di determinazione della metodica. Non è stata osservata differenza statisticamente significativa (p > 0.05) tra i vari gruppi di T, tranne che per risene (Cr) e benzo(b)fluorantene (BbF). Le concentrazioni di Cr erano superiori (p < 0.05) rispetto ai filetti affumicati con mt ed a tutti i campioni affumicati con mt come T intere e con af, sia su muscolo che su pelle. Per il BbF, le concentrazioni nel gruppo di filetti affumicati con mt erano inferiori (p < 0.05) rispetto a quelli affumicati  con mt, ma come T intere, e anche rispetto ai filetti aspersi con af  sulla superficie muscolare. Anche i livelli  di BbF ritrovati nei filetti affumicati con mt erano inferiori (p<0.01) a  quelli delle T fresche. Per le tecnologie blande, quali quelle descritte, la presenza degli IPA è da ricondurre per lo più alla contaminazione naturale della materia prima,inducendo a ritenere la contaminazione dell’ecosistema acquatico un problema sanitario di crescente interesse.
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