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Résumé  

Le projet MixMeat a pour objectif de développer une approche innovante et durable pour 

réduire la formation des hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAPs) dans les produits 

carnés tout en maintenant leur valeur nutritionnelle. En intégrant des champignons, reconnus 

pour leurs propriétés antioxydantes, dans les produits carnés, nous visons à atténuer la 

formation de HAPs. 

Dans un premier temps, la méthode d’extraction QuEChERS a été optimisée et a montré son 

efficacité pour extraire les HAPs d’une matrice carnée. L’ajout de champignons à cette matrice 

n’a pas impacté l’extraction des HAPs, démontrant ainsi que la méthode était robuste et 

applicable aux matrices mixtes viande-champignon. Ensuite, la méthode d’analyse par HPLC-

FLD a été optimisée puis validée, permettant le dosage précis des HAPs dans les matrices 

carnées et mixtes. 

Des échantillons mixtes de viande et de champignons ont été testés principalement par 

cuisson à la poêle, une méthode couramment utilisée par les consommateurs. Les conditions 

de cuisson ont été définies pour prendre en compte la formation des HAPs. Cependant, des 

répétitions supplémentaires avec un nombre accru d'échantillons pour chaque ratio 

viande/champignon sont nécessaires pour valider l'hypothèse selon laquelle les champignons 

peuvent réduire la formation des HAPs. 

 

Abstract  

The MixMeat project aims to develop an innovative and sustainable approach to reduce the 

formation of polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) in meat products while preserving their 

nutritional value. By incorporating mushrooms, recognized for their antioxidant properties, 

into meat products, the project aims to mitigate PAH formation. 

Initially, the QuEChERS extraction method was optimized and demonstrated its effectiveness 

in extracting PAHs from meat matrices. The addition of mushrooms to these matrices did not 

impact PAH extraction, indicating the method's robustness and applicability to meat-

mushroom mixed matrices. Subsequently, the HPLC-FLD analysis method was optimized and 

validated, enabling precise quantification of PAHs in meat and mixed matrices. 

Mixed samples of meat and mushrooms were primarily tested through pan-frying, a 

commonly used consumer cooking method. Cooking conditions were adjusted to account for 

PAH formation. However, additional repetitions with an increased number of samples for each 

meat/mushroom ratio are necessary to validate the hypothesis that mushrooms can reduce 

PAH formation. 

  


