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Les amines hétérocycliques aromatiques (AHA) sont des composés mutagénes et cancérigenes formés pendant
le traitement thermique des aliments protéiques comme la viande et le poisson. L'objectif de cette étude était
de mesurer 9 AHA sur du poulet et des filets de poisson cuits par différentes méthodes (micro-ondes, four,
plaque de cuisson, cuisson a la poéle et barbecue) a différents degrés de cuisson. Dans les poissons, les taux
trouvés (ng/g) sont : micro-ondes 18,09, four 4,28, plaque de cuisson 3,12, cuisson a la poéle 6,98, et barbecue
5,22.

Les résultats montrent que la cuisson micro-ondes forme plus de AHA que les autres techniques, et que le taux
de AHA est lié a Uintensité de cuisson.



